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HEILBROMN

SAISONALES

Kalte Vorspeisen

~Variation in Rosa"

Hausgebeizter Graved Lachs und Wildlachs
Gekrauterte Hummerkrabbe an Senf-Dillsauce
Reibeklichle

Jakobsmuschelmousse im Raucherlachsmantel
an Wildkrautersalat

Bresaola - luftgetrockneter Schinken aus Apulien
mit Truffelvinaigrette — Parmesankase

Terrine vom Wolfsbarsch und FluBkrebsen
an Sauce Gribiche - Salatbouquet

Warme Vorspeisen und Zwischengerichte

Duett von Jacobsmuschel und Tigergarnele an Safranschaum

Blattspinat — Wildreis

Hausgemachte Lachsmaultasche
auf Tomaten - Lauchragout mit Safransauce

Frihlingsrolle vom Kaninchen mit Cardoncelli Pilzen
Madeirasauce

Gebratene Wachtelbriistchen an Sherrysauce
getriffeltes Kartoffelpiree

Wir servieren Ihnen zusatzlich auf Wunsch

Bunte Blattsalate mit Sauce Vinaigrette

Wildkrautersalat an Balsamicodressing
mit gerdsteten Sonnenblumenkernen und Kracherle

Gemiise der Saison
Weitere Beilagen, wie z.B. Kroketten, Kartoffelgratin

pro Person

pro Person

17,00

16,50

14,50

14,50

15,00

12,50

14,00

14,00

6,00

8,50
5,00
5,00
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HEILBROMN

Suppen

Perlhuhnessenz mit Orangen- und PistazienkloBchen
Brunnekresse-Rahmsuppe mit LachskloBchen

Consommeé ,,Rubin™ von Strauchtomaten
Ricottakl6Bchen - Basilikum

Hauptspeisen

Duett von Wolfsbarsch und Seeteufel an Champagnersauce
Romanescordschen - feine Nudeln

Tranche vom Zanderfilet auf Champagnerkraut
Pernodsauce und Pariser Kartofffeln

Rinderfiletmedaillons auf Tomaten-Krautersauce
gegrillte Zucchini - Rosmarinrisotto

Kalbsriickenschnitte mit einer Pilz-Thymiankruste
an Sherrysauce - Frihlingsgemise und Kartoffelgratin

Desserts

Champagner Eistriiffel
an Baileyssabayon - Orangenfilets

Parfait von der Williamsbirne
mit Sauce au chocolat - Birnenconfit

Mille feuille von Limonen-Joghurtmousse
an marinierten Beeren

7,50
6,80

6,80

23,00

19,80

32,50

24,50

10,50

9,50

9,50

Zu allen Desserts servieren wir feinstes Gebéadck und Florentinerle

aus unserer Konditorei



