FRANZOSISCHE ATLANTIKKUSTE

20. FEBRUAR BIS 23. MARZ

VORSPEISEN
Variation vom Kohlrabi mit Preiselbeere und Kresse wegan) € 14,90
Carpaccio vom Schwertfisch, roten Algen, Erdnuss und Limette € 15,90
SUPPEN
Fenchelcremesuppe mit Wan Tan und Noilly Prat (egan) € 8,50
Rinderkraftbrihe mit gebackenem Bries und Truffelcreme € 8,50

ZWISCHENGANGE

Geschmorter Chicorée mit Vanille und Topinambur (vegan) € 17,90

Pastete mit Ratatouille, Rosmarin und Tomate (vegan) € 19,50

Soufflierter Steinbutt mit Morchelrahmsol3e und Erbse € 20,00



HAUPTGANGE

Gegrillte Perlhuhnbrust mit Boursin, Topinambur und Tagliatelle

Gebratener Lammrucken mit Nusskruste, rote Bete und
Knoblauch-Kartoffelpuree

Gebratenes Roastbeef mit Pfefferrahmsol3e, Stangelkohl und
Pommes William

Gegrillte Buttermakrele mit Kalamansi Hollandaise, Romana und
Zwiebel

Duett von Jakobsmuschel und Felsengarnele mit provenzalischem
Gemuse und Rucola

DESSERT

Zitronen Tarte mit Croissanteis und Amaretto

Engelshaar-Cannelloni mit Kaffeecreme und Traube (vegan)

Suf3er Brioche mit Williams, Meringe und Buttercreme
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FEINSCHMECKER MENU

Carpaccio vom Schwertfisch,
roten Algen, Erdnuss und Limette

*k*

Rinderkraftbrtihe
mit gebackenem Bries und Truffelcreme

*k*

Soufflierter Steinbutt
mit MorchelrahmsofR3e und Erbse

*k*

Cidre Sorbet

***

Gebratenes Roastbeef mit Pfefferrahmsol3e,
Stangelkohl und Pommes William

oder

Duett von Jakobsmuschel und Felsengarnele
mit provenzalischem Gemuse und Rucola

***

Sufer Brioche mit Williams,
Meringe und Buttercreme

Meni € 83,00



VEGANES MENU

Variation vom Kohlrabi
mit Preiselbeere und Kresse

*k*

Fenchelcremesuppe mit Wan Tan
und Noilly Prat

*k*

Geschmorter Chicorée
mit Vanille und Topinambur

*k*

Grapefruit-Rosenwasser Sorbet

*k*

Pastete mit Ratatouille,
Rosmarin und Tomate

*k*

Engelshaar-Cannelloni
mit Kaffeecreme und Traube

Menu € 69,00



