Speisenfolge
- zur Wahl -

Vorspeisen

Das Beste aus dem Kocher- mit Forellenballchen, Flukrebsterrine und Bachsaibling
Das Beste vom Kalb — gebratenes Bries und Vitello Tonnato auf Friihlingsblumen
Feine Bandnudeln in weiBem Tomatenschaum mit gebratenen Jacobsmuscheln
Entenleberparfait mit Quittengelée & Brioche
Lonetalschinken auf Rukkola mit Tomate und Triffelmascarpone
Feldsalat mit Ziegenkase, Pinienkernen und Schinkenkrusteln
Frihlingsalat mit Blumen und Krautern, Rehterrine und Cranberrychutney

Suppe

Brunnenkresseschaumsiippchen mit FluBkrebsen
Wildkraftbrihe mit Rehmaultasche
Festtagssuppe mit Griel3-, Markkl63chen und Fladle
Klare Ochsenschwanzsuppe mit Gemuse und Sherry
Karotten — Ingwersuppe mit Crdutons
Feines Krauterschaumstippchen mit Spargelspitzen

Zwischengericht

Meeresfriichte ( oder Riesengarnelen ) auf Safranrisotto
Petersiliengnocci mit feinem Ragout Fin vom Kalb
Risotto vom griinem Spargel mit Saiblingsnocken
Thymianpolenta mit gebackener Lammwade in der Krauterkruste
Feine Bandnudeln in weilem Tomatenschaum mit gebratenen Jacobsmuscheln
Bachsaibling aus dem Haselbach auf Alblinsen
Garnelenravioli mit Schmelztomate und Kerbelbutter
Zanderfilet auf Erbsenpiirée mit Speckchip in Rieslingschaum
Doradenfilet auf Artischocken — Tomatengemuse

Hauptgericht

Geschmortes Kalbsbéackle & rosa gebratenes Kalbsfilet, gebratene Steinchampignons, Marktgemuse
Kalbsriicken am Stiick gebraten mit Morchelrahmsole
Rinderfilet in der Meerrettichkruste und Rote Beete Gemiise
Roastbeef mit Krautern und Pfeffer, Burgundersol3e, Olivenkartoffelpliree
Kalbsrucken auf Frihlingsgemisebeet mit feinem Krauterschaum und Spinatspétzle

Dessert

Orangen-,Erdbeer-Rhabarbertiramisu (je nach Saison)
Créme Brilée mit Mangosorbet
Schwarzes Johannisbeersorbet mit Sekt aufgefullt
Mohr im Hemd mit wei3em Schokoladeneis

Bei Fragen, Wiinschen oder Anderungen stehen lhnen gerne Herr oder Frau Asbrock zur Verfiigung.



