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Traditionelles Wild & Ganse Blffet

Mittwoch 20. November, Donnerstag 21. November,
Freitag 22. November und Samstag 23. November 2024
ab 18.00 Uhr
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Terrine vom Hasen mit Preiselbeer-Chutney
Pastete vom Reh mit Feigen-Konfit
Flugentenbrust auf Apfel-Birnen-Relish
Ganseleberpralinen mit Portwein & Pumpernickel
Schinken vom Jungbock mit Marillen-Ragout
Hirschriickenmedaillons mit frischen Friichten
Filet vom Wildhasen auf Rote Bete Carpaccio

Genief3en Sie eine Auswahl von
handfiletierten, gerducherten Fischen,
pikant und raffiniert zubereitet
mit Meerrettich, Honigsenfsauce
und Dill-Gurken-Relish
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Gansebraten mit glacierten Maronen und Brataptel
Braten vom Junghirsch in eigener Sauce
Rehragout mit kleinen Wiesenchampignons
Hirsch-Nichen Saltimbocca mit Backpflumen
Coq au vin von der franzosischen Flugente
Filet vom Wildhasen in Preiselbeerjus
Rehmedaillons mit Rahm von der Schattenmorelle
Burger vom Reh mit Rotkraut & Camembert
Cordon bleu vom Wildschwein

Oeppoen

Rahmsuppe von heimischem Wild
mit kleinen Pfifferlingen
und Calvadosschaum

Consommeé von der Ente
mit eigener Einlage, Karotten, Schalotten
und gebackener Grissini

Mandelbroccoli, Rahm-Rosenkohl, Apfelrotkohl,
Butterspatzle, Kroketten, Semmelknodel,
polnische Kartoffelklo3e, Apfelmus,
GroBes Salatbtiffet mit verschiedenen Dressings

Obssenc

Spekulatius-Tiramisu
gebackene Apfelbeignets mit Zimtschaum
Turmchen von Valrhona Schokolade
Krokant-Topfenknddel
Orangen-Creme-Brulée
Marillen-Kompott unter der Schokohaube
Bunter Obstsalat mit Vanillerahm

Eishuffet mit verschiedenen Saucen ’

|

,\\/_

N\

pro Person 61,90 €

(Anderungen vorbehalten)



