
Weihnachtskarte

Vorspeisengläschen , je 2,50 €
Arbabisch gewürzte Hackfleischbällchen auf Couscous, Hummerkrabben auf

Glasnudelsalat, Serrano-Schinken mit Ruccola, Antipasti mit Auberginen, Zucchini, 
Champignons und Paprika mit Frischkäsefüllung, Vegane Gemüsegläschen

Knusprig gebratene ½ Ente an Orangensoße mit Klöß und Blaukraut  15,00 €

Weihnachtlich gefüllter Gänsebraten (Füllung mit Mandeln, Äpfeln, Gänseleber und Weck-
mehl) an eigener Soße mit Apfelrotkraut und Kartoffelknödel    16,00 €

Hirschkalbschulterbraten an Wacholderrahmsoße mit Apfelrotkraut und Spätzle 15,00 €

Kalbsbraten an Kräutersahnesoße mit Gemüseallerleiund Kroketten  15,00 €

Geschmorte Rinderbäckchen an Rotweinsoße mit buntem Pfannengemüse und 
soufflierten Ofenkartoffeln mit Parmesan überbacken  16,00 €

Menü-Box “do it your self”. am 23.12. Abholfertig 
oder am 25.12. servierfertig abholen

Rehmedaillons , kurz auf beiden Seiten scharf anbraten, dazu bekommen Sie
 Sauerkirschsoße, Spätzle und Speckwirsing 

(in der Backröhre auf 160 Grad 20 min. erwärmen)        17,50 €

Schweinelendchen (in der Pfanne auf beiden Seiten kurz anbraten) 
dazu bekommen Sie eine Waldpilz-Sahnesoße, Spätzle und Käse 

(in der Pfanne leicht anbraten bis der Käse geschmolzenist)      15,00 €

Rinderfiletspitzen in der Pfanne anbraten, Pfefferrahmsoße dazu geben, erhitzen, 
im Backofen Gemüse und Kartoffelgratin ½ Std bei 160 Grad erwärmen   22,00 €

Seeteufel  (18,50 €)  oder Bachsaibling (17,50 €) dazu bekommen Sie 
Safransahnesoße und Bandnudeln (in der Pfanne anbraten, 

Fische aus der Pfanne nehmen und Safransahnesoße erhitzen, 
Bandnudeln in Butter in der Pfanne schwenken und erhitzen)

Dessertgläschen, je 2,50 €
Apfelstrudeln auf Zimtmousse                             

Schokoladen-Triologie 
Mandelmousse mit Zwetschgenkompott                    

Mango und Cocoscreme


