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Zimtschnecken mit Ahornsirup und Pekannüssen 14
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Buchweizen-Mürbekekse mit Vanille und Fleur de Sei 18 
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KUCHEN 6  TORTEN
Polenta-Zitronen-Kuchen mit Mohn 36
Carrot Cake 38
Kuchen aus zweierlei Schokolade mit Amarenakirschen MO 
Saftiger Mandel-Aprikosenkuchen 42
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und Himbeeren
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