HERBSTLICHE TAFELFREUDEN

Historische Mitschriften | neu interpretiert
Vorspeise

gebratener Hering

Meerrettichquark | saurer Apfel | Rosti

Feine Scharfe, frische SAure und Réstaromen -

ein reizvolles Spiel der Gegensdtze.
Suppe

gruine Petersilienwurzelsuppe

Die feine Wurze der Petersilienwurzel eréffnet die herbstliche
Tafel mit einem aromatischen Zwischenspiel.

Hauptgang

Lammkotelett & la Maintenon

Maronencreme | gebratene Artischocken | Herzoginkartoffeln
Feine Lammaromen treffen auf milde MaronensiBe und herzhafte Réstnoten.

Karpfen in Genfersauce

Erbsenragout | schwarzer Reisflan
Eine historische Zubereitung in neuer Begleitung.

falsche Kohlroulade

Rote Bete | Kartoffelplree
Ein vertrauter Name, Uberraschend interpretiert.

Dessert

Plinse
Chaudeau | eingelegtes Obst

Ein stiBer GruB3 aus der historischen Kiche.

59,00<€ pro Person

Bitte reservieren Sie das Menii und lhren Platz
spdtestens 24 Stunden vor dem gewiinschten Termin.
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