INNERHALB DER K

HOTEL & RESTAURANT

HERBSTMENUS 2021

VORSPEISEN

LACHS & GURKE
Tatar und Filet vom hausgebeizten schottischen Lachs
IN einem Sud von Gurke mit gerostetem Sesam
an einem Wasabi-Dillsorbet

oder

HERBSTSALAT & ZIEGENKASE
Pfalzer Herbstsalate und karamellisierter Ziegenkase und Pinienkerne
an Landbrotcroutons und Champagnerdressing

oder

KURBIS & JAKOBSMUSCHEL
Pfinztaler Allerlel vom heimischen Bio Kurbis
mit Galangal und gebratener Jakobsmuschel

an kleinen Herbstkrautern

(Aufpreis € 3,50 pro Person)

oder
ENTENLEBER & TOPINAMBUR

OCHZEITSPAUSCHALEN

Pave von der Elsasser Entenleber mit heimischem Topinambur an einem Chutney und Sorbet

von Bischweirer Nashibirne und Basilikum
und hausgemachtem Brioche
(Aufpreis € 6,50)




HOTEL & RESTAURANT

HERBSTMENUS 2021

INNERHALB DER HOCHZEITSPAUSCHALEN

SUPPEN UND ZWISCHENGANGE

BADISCHE FESTTAGSSUPPE
Badische Festtagssuppe mit Markklosschen,
Fladle, Gemusestreifen und kleinen Maultaschle

oder

KURBIS & GARNELE
Schaumsuppe vom Hokkaidokurbis mit einem Tonkabohnenschaum
und marinierter Wildgarnele

oder

MAIS & CHORIZO
Schaumsuppe vom Herbstmais mit spanischer Chorizo
und Estragon an einem Curryol

oder

DORADE & ROTE BETE
Filet von der Dorade in Rapsol gebraten
auf einem Acquerellorisotto mit roter Bete und Basilikum
an einem Vermouthschaum




VILLA HAMMERSCHMIEDE
HOTEL & RESTAURANT

HERBSTMENUS 2021
INNERHALB DER HOCHZEITSPAUSCHALEN

HAUPTGANGE

ALBTALER FILET \WELLINGTON'
Filet vom Albtaler Rind im Blatterteigmantel mit Pilzduxelles
und glasiertem Herbstgemuse an Kartoffelgratin und Portweinjus
(Aufpreis € 8,50)

oder

KALB & KRAUTERSEITLINGE
Gebratener Rucken und Sous-vide gegarte Brust vom Kalb
mit gebratenen Krauterseitlingen und Zucchini
an kleinen Schupfnudeln und einer Rosmarinjus

oder

,LPOULET NOIR DE BRESSE" & PETERSILIENWURZEL
Gebratene Brust vom franzosischen Schwarzfederhuhn
an Allerlei von der Petersilienwurzel und getrockneter Feige an Herbsttruffel
mit junger Karotte und einer Portweinjus

oder

OCHSE & ROSMARIN
12 Stunden sanft geschmortes Backchen vom heimischen Ochsen
an einer Rosmarinjus Mmit gebratenem Wurzelgemuse an ,gepickelten” Schalotten
und kleinen Rosmaringnocchis

oder

BLUMENKOHL & OLIVE
Delice vom Blumenkohl mit pochiertem Wachtelel
mit einem Parmesancrunch und Oliven
an einer Arganol-Hollandaise
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DESSERTS

,CAFE GOURMAND'
Unser ,Café Gourmand” mit einem Espresso
und vier verschieden suBen Kleinigkeiten aus der Patisserie

oder

JHERBST BRATAPFEL"
Zerlegter” Pfinztaler Petra-Apfel vom Obstbau Wenz
IN verschiedenen Texturen mit gerostetem Mandelcrisp
und einem Rumrosineneis

oder

CREME BRULEE & ERDBEERE
Klassische Creme Brulee mit braunem Rohrzucker abgeflammt
an einem Erdbeersorbet und gebackener Minze

oder

ROHMILCHKASE VOM AFFINEUR WALTMANN AUS ERLANGEN
Auswahl an Rohmilchkasen vom Affineur Waltmann aus Erlangen
von unserem Kasewagen mit verschiedenen Senfen und Chutneys
dazu Fruchtebrot nach unserem Hausrezept
(Aufpreis € 6,50)

OCHZEITSPAUSCHALEN




