von der Jivaraschokolade von Valrhona und frischer Zitronenmelisse

VILLA HAMMERSCHMIEDE
HOTEL & RESTAURANT

UNSER GOURMET-MENU

WACHTEL & STAUDENSELLERIE
Gebratene Brust und Spiegelel von der Wachtel
an Allerlel von der Staudensellerie mit Walnuss

und kleinen Wiesenkrautern
O

QY

KURBIS & GAMBERO ROSSO
Schaumsuppe vom Pfalzer Hokkaidokurbis

mit argentinischer Wildgarnele und mild gebratener Chorizo
e

Y

STEINBUTT & WALDPILZ
In Nussbutter gebratenes Filet vom Steinbutt
mit gebratenem Sot-l'y-laisse und Waldpilzen

an einem Moutarde violette
A O¥

Y

YUZU SAKE & MINZE
Granite von Yuzu Sake mit dehydrierter Schale und

frischer Gartenminze
40,08

Y

REH & PETERSILIENWURZEL
Gebratener Rucken und geschmorte Schulter vom Reh
an Allerlel von der Petersilienwurzel und gesalzener Marone

an Gewurzbrotcrumbles und einer Five-Spice-Jus
e

Y

BIRNE & JIVARA
Panna Cotta von der heimischen Birne mit Walnuss
und karamellisierten Sonnenblumenkernen an einem Sorbet

&8

Y

PETIT FOUR

3-Gange Vorspeise /Hauptgang/Dessert
4-Gange Vorspeise/Zwischengang oder Fisch/Hauptgang/Dessert
5-Gange Vorspeise/ Zwischengang/Fisch/Hauptgang/ Dessert

Weinreise zum 3-Gang-Menu
Weinreise zum 4-Gang Menu
Weinreise zum 5-Gang Menu

80,00 €
05,00 €
125,00 €

35,00 €
45,00 €
55,00 €
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HOTEL & RESTAURANT

IHR EINSTIEG

LPléeiade Poget” Austern aus der Normandie auf Eis
mit Pumpernickel, Buttercreme, Zitrone und Schalottenvinaigrette

Frischer Feldsalat mit Granatapfel und Croutons
An gebratenem Landspeck in einem weil3em Balsamicodressing

,Graved" Filet von der Schwarzwalder Forelle
mit geflammter Jakobsmuschel auf einem Gurken-Limettenrelish
mit Senfkresse und Ingwer

Tatar vom Albtaler Rind
,klassisch angemacht’” mit gebratenem Wachtelel und Sardelle an
gerostetem ,Anno Dazumal® Bauernbrot

Consommeé vom Albtaler Rind
mit MarkkloBchen, Maultaschchen und Fladle

Schaumsuppe vom Pfalzer Hokkaidokurbis
mit argentinischer Wildgarnele und mild gebratener Chorizo

Pro Stuck 550 €

15,50 €

24,50 €

24,50 €

12,50 €

15,50 €

Bei Unvertraglichkeiten oder Allergien sprechen Sie bitte unser Servicepersonal an.
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HAUPT TEIL

IN Nussbutter gebratenes Filet vom Steinbutt
mit gebratenem Sot-ly-laisse und Waldpilzen an einem Moutarde violette

Klassische Bauernente frisch aus dem Ofen
an Rotkraut mit Limettenblatt gegart an Rahmmarone und Kartoffelknodel
mit Dorrpflaume

Klassisches Entrecote vom Albtaler Rind
mit einem Confit von roten Zwiebeln und Grenadine an karamellisierter
Walnuss und gebratenen Kartoffeln ,Pont neuf”

Im Ofen gegarter Kurbis und Aubergine
an Mild gesalzener Marone mit Rosmarin an Holzkohlemalto mit gerosteter
Cashewnuss und einem Sojamilchschaum

Im Ganzen geschmorte Haxe vom Kalb

mit gebratenen Pfifferlingen, Romana und hausgemachten Gnocchi an seiner Jus
- am Tisch tranchiert -

Vorfreude: 45 Minuten ab 2 Personen pro Person:

Bei Unvertraglichkeiten oder Allergien sprechen Sie bitte unser Servicepersonal an.

38,50 €

29,50 €

34,50 €

2750 €

49.50 €
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/UM GUTEN SCHLUSS

Variation von hausgemachten Sorbets
mit frischen Fruchten

Creme Brulee
mit Tonkabohne an hausgemachtem Sorbet

Panna Cotta von der heimischen Birne
mMit Walnuss und karamellisierten Sonnenblumenkernen an einem Sorbet
von der Jivara-Schokolade von Valrhona und frischer Zitronenmelisse

/wetschgenroster mit Rote Bete aromatisiert
an gebackenen Hafercrumbles und Pistazie mit Eisenkraut

Kleine Kaseauswahl vom Affineur Waltmann aus Erlangen
mMit hausgemachtem Fruchtebrot und Fruchtsenf

Bei Unvertraglichkeiten oder Allergien sprechen Sie bitte unser Servicepersonal an.

12,50 €

12,50 €

15,50 €

15,50 €

18,50 €



