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Anti [Pasti

= Antipastivariationen mit original luftgetrocknetem
Coppa und italienischem Landschinken, tber 12
Monate gereift, Edelschimmelsalami mit Triffel
und Feigen, Zucchini, Auberginen, Champignons
und Paprika mit altem Balsamico mariniert

= Schafskase mit Chili und Knoblauch pikant
mariniert

= Insalata Caprese, Strauchtomaten mit Mozzarella,
Basilikum und Olivendl
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= Carpaccio vom Rinderfilet mit feinem Balsamico,

Cherrytomaten und Parmesanspanen
= Rosa gebratenes Black Angus Roastbeef, 28
Tage dry aged gereift, mit Krduterremoulade
= Tranchen vom Kalbstafelspitz auf Orangen-
Fenchel-Salat mit Mango-Chutney und
Blitenhonig abgerundet

Mini-Kalbschnitzel auf Kartoffelsalat mit
Schwarzwurzelsticks-Herzhafte Quiche mit
kraftigem Speck und Zwiebelwiirfeln

Olivendlkekse mit gewirfeltem Fetakdse und
Tomatenecken

Vegetarische Tomaten-Tortillas mit Schafskase,
Paprikastreifen, Schlangengurken, Endiviensalat,
Radicchio, Eichblatt und Gurkenrelish
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= Kartoffelsalat ,Pesto rosso mit getrockneten
Tomaten und einer mediterranen Vinaigrette

= Raffinierter Ravioli-Pfifferling-Salat mit
Cherrytomaten in einer leichten Vinaigrette

= Knackiger Rucolasalat mit in Honig gebratenen
grinen Spargelspitzen, Cocktailtomaten,
Pinienkernen, Parmesanspanen und Dressing

F2021-zeach Wahl

EVENTHAUS

RE~ s

?/Uarmer g u/ / ell ei/

= Geschmorte Kalbsroulade mit einer zarten
Pfifferlingfillung, dazu Rahmsauce

= Kasekrustenbraten gefiillt mit Gouda,
Lauchlocken und Réstzwiebeln mit einer
Rahmsauce

= Gedunstetes Schollenfilet an blanchiertem
Spinat, Knoblauch und einer pikanten
Paprikamarinade mit einer erfrischenden
Limettensauce

= Feinnussige Drillinge in Olivendl geschwenkt

= Gemdusereis mit Blattpetersilie verfeinert

= Kartoffelgratin ,ltalia“ mit Tomaten und
Mozzarella Gberbacken-Farbenfrohe
Gemiusevariation mit Romanesco, Rustica-
Moéhren und Speckbohnen, dazu Sauce
hollandaise

= |n Olivendl gediinstetes Zucchinigemise mit
feinen Schalotten-Blanchierte Strauchtomaten

= Vegetarische Lemon-Mandel-Ravioli an
cremiger Parmesan-Sauce
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= Frisches exotisches Obstarrangement mit
Mascarpone-Schaum

= Cremiger Cappuccinogenuss mit
Espressonote

= Panna cotta mit dem erfrischenden Aroma des
grinen Apfels

g ei/ en

= Ofenfrische Brot- und Brotchensorten im Korb
mit Butter und Krauterbutter
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