
                                      *** Zum Empfang ***                  10 ---12 2026

                       Sekt / Framboise-Royal mit Himbeeren

                             und glitzerndem Zuckerrand

~~~~~~~~~~~~

                                        Aperitif „Williams Royal“

                         trockener Sekt mit Birnenlikör verfeinert

*** Vorspeisen ***

Bunt gemischter Herbst-Salat

angerichtet mit gemischten Salaten, Apfel, Kürbis,  

Zwiebellauch, Gurke, Tomate,

Roastbeef-Streifen mit Meerrettich, Hausdressing, Baguette

~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~

Gemischter Vorspeisen-Salat „Mediterrane“ 

Roma-Tomaten, Büffelmozzarella mit Basilikum, Parmaschinken,  

dazu servieren wir Barolo-Dressing, Focaccia 

Vorspeisenteller St. Hubertus

angerichtet mit buntem Pflücksalat, Selleriesteifen, Walnuss, Birne,  

an Dressing mit Cassis und Nussöl verfeinert, garniert  

mit Scheiben vom Rehrücken-rosa gebraten

Saiblings-filet an Krebsbuttersoße mit Fenchel und Gemüseallerlei serviert

                                                  *** Suppen ***

Wildrahmsuppe mit Einlage, blauen Trauben

Kraftbrühe vom Tafelspitz mit Klößchen, Champignonblättchen und Eierstich

Fischsuppe á la Bouillabaisse mit Safran, Fischstreifen, Scampi und 
Kräuterbutterbaguette



                                           *** Hauptspeisen ***

Duett vom Kalbsrücken—Schnitzel und Grillmedaillon

an cremiger Morchel-Rahmsoße mit Portwein vollendet

~~~~~~~~~~~~

Zweierlei vom Rinder- und Schweinefilet  

       an Burgunder-Jus, mit frischen Kräuterseitling in Crème fraîche 

~~~~~~~~~~~~~

Entenbrust rosa gebraten mit Tannenhonig glasiert an 
Pflaumen- Cassis-jus /Apfelstreifen

~~~~~~~~~~~~~

Hirschrückenmedaillons -rosa-

an zweierlei Wildsoßen mit und ohne Rahm, Preiselbeeren

*** Zu den Hauptgerichten servieren wir ***

passende Kartoffel- und Gemüsebeilage

*** Dessert ***

Schokoladeneisbällchen in Mandelteig gebacken

auf Espressoschaum mit frischen Früchten serviert, Vanillesahne

~~~~~~~~~~~~

Apfel-Birnen-Gratin mit Marzipanschaum überbacken

dazu Karamellcremeeis und Sahnehaube mit Kürbiskern-Oel

~~~~~~~~~~~~

Birne in Vanillefond poschiert  

auf Zartbitterschokoladensoße und Bourbon-Vanilleeis

sowie frische Trauben in Karamell-Crumble

~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~

Für eine zeitnahe Tendenz bezüglich der Auswahl –---Einkauf-- per Telefon unabdingbar  .   .           .   . 
---   Menüzusammenstellung variabel möglich soweit untereinander kompatibel. 

                                      Preise je nach Zusammenstellung

Es sind nach wie vor---viele Dinge vorstellbar,---aber,--- nur mal eben schnell,--- 
.             das ist aktuell nicht möglich,         ---         aber das weiß ja bestimmt auch Jeder,----


