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Das Fruhstuck
Zunachst erwartet Sie ein groBes Fruhstucksbuffet mit allem was man fur einen guten Start in den Tag braucht.
Wurst | Kase | Ruhreier mit Speck | gekochte Eier | Marmelade | Honig | Nutella | Fruchtjoghurt | Quark |
Fruchtsalat | und noch mehr... Das Brot (Backerei Adelmann / Huttersdorf
Croissants | Schokocroissants | Briochebrotchen | gemischte ,Adis”

Die Vorspeisen

Bunte geflllte Eier
Schinken-Spargelrollchen
Roastbeefrollchen mit Bio-Pilzen geflllt Hadhnchenféeten aus dem Smoker an BBQ Dips GefUullte
Champignons
Gefullte Zucchini
Gemischte Anti Pasti
Scharfe Hackfleischballchen
Quiche vom Grunen Spargel und Ziegenkase Tomate-Mozzarella
Spaghettimuffos
Putenhappen im Speckrnantel am Spie
vegetsrische Linsenfrikadellen
Thunfischcarpaccio
Hausgeraucherte Forelle & Hausgeraucherter Lachs Krabbencocktail

Panzanella (italienischer Brotsalat)
Bistener Fruhlingslauchsalat lat mit gekochtem Ei
Waldorfsalat
Feldsalat mit Speck und Croutons und verschiedenen Dressings

Die Hauptgerichte
Medaillons aus dem Roastbeef mit Barlauch-Krauterkruste

und einer kraftigen Jus

und
Flilet vom Landschwein “a la Wellington®
mit hausgemachter Sc. Bearnaise
und
Kabeljau Loins auf einem Bett
aus jungem Sahnegemuse
und
Auberginen-Cordon Bleu im Zuccinimantel
auf Ratatouillegemuse
Frische Fettuccine, Kartoffeln mit Rosmarinbutter, Gemischtes SaisongemUse

Desserts
Frische marinierte Erdbeeren mit Panna Cotta
Windbeutel mit verschiedener Fullung
Mousse au Chocolat
Eierlikorballchen mit Kokos



