‘ VILLA HAMMERSCHMIEDE
b HOTEL & RESTAURANT

MENUVORSCHLAGE | BANKETTE FRUHLING 2022

ERFRISCHENDE KLEINE FRUHLINGSHAPPCHEN ZUM SEKTEMPFANG

Bitte wahlen Sie pro Sorte mindestens 10 Happchen.
Wir freuen uns auf Ihre Auswahl.

Frische ,Pleiade Ploget” Auster aus der Normandie
mit Zitrone und Pumpernickel auf Eis serviert
4,10€ pro Stuck (wird nach Verbrauch berechnet)
Filet vom Baliklachs mit seinem Kaviarschmand
und Eschalotte auf dem Loffel serviert
3,50€ pro Stuck
o
Franzosischer St. Maure Ziegenkase
auf hausgemachtem Fruchtebrot mit Pistazie und Thymian
3,20€ pro Stuck
oo
Marinierte Wassermelone in Wurfel mit Hummertatar und Minze
4,10€ pro Stuck

Frisch gebackene Mini ,Quiche Lorraine” mit Speck und Lauch (auch vegetarisch moglich)
2,60€ pro Stuck
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Blatterteigschnecke mit Oliven und getrockneten Tomaten und Kasegeback
2,90€ pro Stuck
Matjestatar mit hausgemachter Honiggurke
und seinem Kaviar auf Pumpernickel
3,10€ pro Stuck
Tatar vom heimischen Rind
mit gebackenen Kapern und Piment d'espelette auf Toast
3,50€ pro Stuck
o
Praline von der Entenleber
an einem Gewurztraminergelee auf dem Loffel serviert

4,10€ pro Stuck K
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mit einem Sweet-Chillidip im Bambuskorb serviert

Gebackene Fruhlingsrollen ( ~
2,00€ pro Stuck
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VILLA HAMMERSCHMIEDE MENU

ENTENLEBER & ,CACAQO®
Pave von der Entenleber mit einem Kakaoaspik
an kleinen Wildkrautern und einem Apfelchutney an kandiertem Ingwer
dazu hausgemachte Brioche
JMINESTRONE" & JAKOBSMUSCHEL
Unsere Minestrone mit heimischen Fruhlingsgemuse und Zitronenol
an gebratener Jakobsmuschel
20,96
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WOLFSBARSCH & KAROTTE
Filet vom Wolfsbarsch auf ,alten” Karottensorten
mit Purple Curry an einer leichten Stockfischbrandade
und Bulgur
LAMM & ZUCCHIN|
Gebratenes Carre und in Olivenol confierte Schulter vom franzosischen Lamm
unter einer Barlauchkruste
an einem Zucchini -Paprikagemuse mit geschmorter Schalotte
und Tessiner Polenta an einer Bohnenkrautjus

RHABARBER & ,IVOIRE®

Parfait von der weif3en ,lvoire” Schokolade von Valrhona

an gefrorenem und sous-vide gegartem Rhabarber
mit einem Holundergel
RERO
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FEINE PATISSERIE

4-Gang-Menu € 95,00

5-Gang-Menu € 114,00 N ()
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UNSER FRUHLINGSMENU

AMUSE BOUCHE
SPARGEL & SAIBLING
Salat vom Bruchsaler Spargel und gebeiztem Saiblingsfilet
mit kleinen Wiesenkrautern und einem Passionsfruchtgel
an kleinen Croutons
20,96
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ERBSE & CAMBERT]
Schaumsuppe von der Fruhlingserbse mit einem Olivenolschaum
und Volkersbacher Cambertischinken
ST. PIERRE & OLIVE
Gebratenes Filet vom Sankt Petersfisch
auf gebratenem grunem Spargel und Allerlei von der Kichererbse
mit Basilikum und Vermouthschaum
0Q.5%
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PERLHUHN & AUBERGINE
Sous-vide gegarte und gebratene Brust vom franzosischen Perlhuhn
mit Krauterseitlingen und glasiertem Apfel mit Fruhlingskarotte
und einer Creme von im Ofen gegarten Auberginen mit Rosmarin
an einem Truffelschaum
10,98
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ERDBEERE & TANARIVA
Delice von Erdbeere In verschiedenen Texturen
An einem Ganache von Tanariva Schokolade von Valrhona und Mandelmilch

4-Gang-Menu mit Suppe € 69,00 K
4-Gang-Menu mit Fischgang € 79,00

5-Gang-Menu € 89,00 ~ o
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UNSER KLEINES FRUHLINGSMENU

AMUSE BOUCHE
SPARGEL & ,GAMBERO ROSSO"
Schaumsuppe vom weilen Spargel mit Kerbel parfumiert
an argentinischer Wildgarnele
%298

OCHSE & BARLAUCH
12 Stunden sanft geschmortes Backchen vom heimischen Ochsen
an einer Rosmarinjus Mmit gebratenem Spargel an ,gepickelten” Schalotten
und kleinen Barlauchgnocchis
JILES FLOTTANTES'
Karamellisiertes , lles flottantes” in einer Tonkabohnenmilch
mit Sorbet und frischen Himbeeren an Minze

3-Gang-Menu 49€
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VEGETARISCHES MENU

AMUSE BOUCHE
GURKE & ZIEGENKASE
Allerlei von der Gurke und Melone
mit gerostetem Ziegenkase und Pinienkernen an Catnipminze
32,98

ERBSE & SOYA
Schaumsuppe von der Fruhlingserbse mit Kerbel parfumiert
und Sojamilch an Cashewnusscrunch
¥0.98

BLUMENKOHL & SPARGEL
Delice vom Blumenkohl und Spargel mit pochiertem Wachtelei mit
einem Parmesancrunch und Oliven
an einem Hafermilchschaum mit Macis
2,96
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DESSERT

3-Gang-Menu mit Vorspelise € 64,00
3-Gang-Menu mit Suppe € 55,00
4-Gang-Menu € 77,00




