VILLA FIANMMERSCHNIEDI
HOTEL & RESTAURANT

HOCHZEITSMENU-VORSCHLAGE
PAUSCHALE WINTER 2023 / 2024

Wir bitten um eine einheitliche Meniiauswahl, natiirlich berticksichtigen wir
Vegetarier, Veganer oder Gaste mit Unvertraglichkeiten

Lachs & Gurke

Tatar und Filet vom hausgebeizten schottischen Lachs
in einem Sud von Gurke mit gerdstetem Sesam
an einem Wasabi-Dillsorbet

oder

Kraichgauer & Entenleber
Gepokelte Backchen vom Kraichgauer Landschwein
mit Praline von der Entenleber an einem Salat von Biolinsen
und kleinen Wiesenkrautern

oder

Feldsalat & Mandarine

Pfluckfrischer Feldsalat an Mandarinendressing mit Landbrotcrottons
und Volkersbacher Speck an Walnuss

oder

Entenleber & ,Musli*

Franzosische Entenleber an Getreidecrumbles mit Himbeere und Fenchelkraut in
verschiedenen Texturen an Sauternes und einem Briochesofteis
(Aufpreis 9,50 €)

Badische Festtagssuppe
Badische Festtagssuppe mit MarkkléBchen, Fladle, Gemusestreifen
und kleinen Maultaschle

oder

Blumenkohl & Truffel

Schaumsuppe vom winterlichen Blumenkohl mit Raz el-Hanout
und Wintertruffel an einem pochierten Wachtelei

oder

Sieglinde & MarkkloBchen
Schaumsuppe von der heimischen Sieglindekartoffel mit MarkkléBchen und
Voélkersbacher Landspeck

oder
Kabeljau & ,Moutarde”

In Olivendl gebratenes Filet vom Kabeljau mit Miesmuschel an einer Creme von
Kartoffel und Senf nach alter Art und Gurke dazu Basilikumél und Vermouthsch
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,Filet Wellington® vom Albtaler Rind

Rinderfilet im Blatterteigmantel mit Pilzduxelles
und glasiertem Wintergemuse an Kartoffelgratin und Portweinjus
(Aufpreis 12,50 €)

oder

Kalb & Pastinake
Gebratener Rucken und geschmorte Brust vom Albtaler Kalb
an Allerlei von der Pastinake und Karotte mit Rosmarinjus

oder

Perlhuhn & Artischocke

Gebratene elsassische Perlhuhnbrust
mit Zweierlei von jungen Artischocken und rotem Paprika an Herbsttruffel

oder

TORTELLI & ZIEGENFRISCHKASE

Handgemachte Tortellipasta mit einer Ziegenfrischkaseflllung und confierter Tomate
an Rosmarin und einem Vermouthschaum

,Café Gourmand”
Unser ,Café Gourmand" mit einem Espresso
und vier suBen Kleinigkeiten aus der Patisserie

oder

Cassis & Minze
Parfait von der schwarzen Johannisbeere mit gerésteten Mandeln und kleinen
Meringuen an frischer Minze

oder

Himbeere & Kaffee
Mousse und mariniertes von frischen Himbeeren an Mandelcrunch und einem
weiBen Kaffeeeis mit frischem Kerbel

oder

Creme Brulee & Mandarine
Klassische Créme Brulée mit braunem Rohrzucker abgeflammt
an einem Mandarinensorbet und gebackener Minze




	Lachs & Gurke
	Kraichgauer & Entenleber
	Feldsalat & Mandarine
	Entenleber & „Müsli“
	Badische Festtagssuppe
	Blumenkohl & Trüffel
	Sieglinde & Markklößchen Schaumsuppe von der heimischen Sieglindekartoffel mit Markklößchen und Völkersbacher Landspeck
	oder
	Kabeljau & „Moutarde“
	„Filet Wellington“ vom Albtäler Rind
	Kalb & Pastinake
	Perlhuhn & Artischocke
	TORTELLI & ZIEGENFRISCHKÄSE
	Cassis & Minze
	Himbeere & Kaffee
	Crème Brûlée & Mandarine

