
Menüvorschläge ab 10 Personen 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

Dies ist eine kleine Auswahl an Menüs, um Ihnen einen ersten Eindruck 

 über unser kulinarisches Angebot zu verschaffen. Gerne gehen wir auf  individuelle 
 

 Wünsche sowie Jahreszeitliche Angebote wie z.B. Erdbeerzeit, Spargel, Pfifferlinge,  
 

Wild, ein. 

 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 

3 Gang Menü 
 

Menü 1 
 

Rinderkraftbrühe vom Weideochsen mit Wurzelgemüse und 
Pfannkuchenstreifen 

*  
Geschmorter Tafelspitz in einer Rotweinsauce 

 mit frischen Marktgemüse der Saison und Butternudeln 
* 

Vanillecreme mit marinierten Beeren 
 

23.50 € 
 
 

Menü 2 
 

Tomatencreme mit frischen Basilikum und Ginsahne 
* 

Ofenfrischer Kalbsbraten 
 an einer Sahnesauce mit Kohlrabigemüse und Herzoginkartoffeln 

* 
Schokoladenmousse umlegt mit Beeren 

 
22.50 € 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 

3 Gang Menü 
 

Menü 3 
 

„Hochzeitssuppe“ 
Rinderkraftbrühe mit Fadennudeln, Grießnocken und Petersiliennocken 

* 
Medaillons vom Schweinefilet 

 an einer Champignonrahmsauce mit Blumenkohl und Brokkoliröschen 
 dazu Kartoffelkroketten 

* 
Gebackene Apfelringe auf einer Vanillesauce mit Zimt und Zucker 

 
25.50 € 

 
 
 

4 Gang Menü 
 

Menü 1 
 

Geräucherter Lachs 
 an einem kleinem Salat mit Sahnemeerrettich und hausgemachte 

Reibekuchen 
* 

Creme von frischen Wiesenkräutern mit Wachtelei 
* 

Maispoulardenbrust 
 gespickt mit Rosmarin an einer Marsalasauce 

 mit kleinem Gemüse und Kartoffelrösti 
* 

Mangocremetörtchen an einer Erdbeersauce 
 

33.80 € 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 

4 Gang Menü 
 
 

Menü 2 
  

Gegrillte Zucchini gefüllt mit einer Frischkäsecreme an einem Salat von 
Ruccola und Tomate mit gebratenen Riesengarnelen 

* 
Weise Tomatenschaumsuppe mit Olivencroutons 

* 
Lammrücken unter einer Thymiankruste 

 auf einem buntem Paprikagemüse mit Kartoffelgratin 
* 

Panna Cotta mit marinierten Heidelbeeren 
 

43,00 € 
 
 

5 Gang Menü 
 

Menü 1 
 

Terrine von Lachs und Seeteufel an einer Kaviarcreme 
mit einer Dill-Honigsenfsauce  

* 
Französische Bouillabaisse 

Fischeintopf mit Wurzelgemüse Muscheln und Fischfilets 
* 

Flusskrebsschwänze auf Blattspinat mit einem Safranschaum 
* 

Heilbuttfilet mit Kartoffelschuppen an einer Dillsauce 
 mit frischen Marktgemüse und Pilawreis 

* 
Liaison von Schokolade und Ingwer 

 
60.00 € 

 
 
 

 



 
 
 

5 Gang Menü 
 
 

Menü 2 
 

Carpaccio vom Rinderfilet  
mit Parmesan vom Hobel und einer Balsamicoglace 

* 
Wachtelkraftbrühe mit Pistaziennocken  

und gegrillten Champignons 
* 

Mit Salbei gespickte Kalbslendchen  
auf einem lauwarmen Artischockensalat 

* 
Rosa gebratene Barbarie Flugentenbrust  

auf einer Orangen-Pfeffersauce mit Brokkoliröschen und Kartoffelkrapfen 
* 

Dessertteller Chef Pâtisserie 
 

55.00 € 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


