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Petersilienwurzel-Cremesuppe mit Ingwersahne

Feldsalat mit Kartoffeldressing, Wacholderschinken und Cro(itons
Crémesuppe vom Sellerie mit gebackenem Gemuse

Maronisuppe mit Schinkenchips

Schwabische Brotsuppe

Wachtelbrust auf Rotkrautsalat mit Orange, Preiselbeeren und Chicorée

Rote Bete-Suppchen mit gerducherter Forelle und Meerrettich
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Ziegenfrischkdasemousse mit frischen Krautern auf gelber Bete und Mangodip 22

Curcuma-Pfannkuchen mit stiB-scharfem Gemuse
Karotten-Apfelsuppe

Rote-Linsen-Salat mit roter Bete
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Weizenklichle mit Karotten und Sellerie
Gebratene Entenbrust mit Steckribenpree

Gebratenes Filet vom Winterkabeljau auf rosa Linsen
mit glacierten Méhren und Meerrettichschaum

Kalbfleischréllchen mit Bubenspitzle und rote Bete, dazu Schalotten-Jus
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Gemduseeintopf mit Wiener

Zanderfilet auf Rahmsauerkraut mit Rosmarin-Speck-Kartoffeln
Hirschricken aus dem Ofen mit Rotwein-Schokoladensauce
Kalbstafelspitz mit Bouillon Kartoffeln und Meerrettichsauce
Geschmorter Lammnacken mit Bergkrauterkruste auf cremiger Polenta
Bergkasekrapfen mit Schnittlauchsauce

Kabeljau mit Granny Smith-Kruste auf Vanillerisotto
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Bratapfel mit Vanillesauce

Maronenkuchen

Christstollenparfait mit Orangen-Granatapfelragout
Lebkuchen Créeme Brilée mit Holunderbirne

SuBe Zwetschgen-Lasagne

WeiBe Mohnmousse mit siBen Streuseln und Trockenfriichten
Soufflé von Birne, Walnuss und Thymian
Mohn-Marzipanparfait auf Zwetschgenroéster
Millefeuille von Ricotta und Beeren
Himbeer-Wérisamisu

Kokos Panna Cotta mit Gewlrz-Ananas

Marmorierte Heu-Sahne Karamellen
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