VILLA FIANMMERSCHMIEDI
HoTeL & RESTAURANT

HOCHZEITSMENU-VORSCHLAGE
PAUSCHALE WINTER 2024 / 2025

Wir bitten um eine einheitliche Mentauswahl, naturlich bertcksichtigen 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

Angus & Waldpilze

Carpaccio vom Angusrind mit braunem Rohrzucker karamellisiert an gebratenen
Waldpilzen und kleinen Wiesenkrautern an einem Yuzuaspik

oder

Feldsalat & Mandarine

Pfluckfrischer Feldsalat an Mandarinendressing mit Landbrotcroutons
und Vélkersbacher Speck an Walnuss

oder

Ente & ,Musli”

Terrine von der Ente an Getreidecrumbles
mit Himbeere und Fenchelkraut in verschiedenen Texturen
an Sauternes und hausgemachter Brioche
(Aufpreis 9,50 €)

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

oder

Kurbis & Wildgarnele
Schaumsuppe vom Pfalzer Hokkaidokurbis
mit gebratener argentinischer Wildgarnele und einem Herbstkrauterol

oder

Blumenkohl & Truffel

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

oder

Kabeljau & ,Moutarde”

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

Rinderfilet im Blatterteigmantel mit Pilzduxelles
und glasiertem Wintergemuse an Kartoffelgratin und Portweinjus
(Aufpreis 13,50 €)

oder

Kalb & Pastinake

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

oder

Perlhuhn & Sellerie

Gebratene elsassische Perlhuhnbrust
an auf Meersalz gegarter Knollensellerie mit karamellisierten Walnussen
an confierter Karotte mit einer Thymianjus

oder

Tortelli & Ziegenfrischkase
Handgemachte Tortellipasta mit einer Ziegenfrischkasefullung und confierter Tomate
an Rosmarin und einem Vermouthschaum

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

oder

Honig & Quitte
Parfait vom Schwarzwalder Bioland WeiBtannenhonig mit Quitte auf zwei Arten
an in Salzbutter gerdsteten Haselnussen und Rosmarin

oder

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




