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Amuse

FRISCHE AUSTERN
mit Limettenvinaigrette und Pumpernickel

1. Gang
RINDERCARPACCIO

mariniert mit Krautern und einem suf3en
Ingwerdressing garniert mit Salatbouquet

2. Gang
CREMIGE HUMMERSUPPE
mit gegrilltem Garnelenspiel3

3. Gang
BLUTORANGENSORBET
mit Campari

4. Gang

GEBRATENER STEINBUTT
auf Babyspinat mit Pinienkernen, Beurre Rouge
serviert mit SchloRkartoffeln

5. Gang

WEISSES SCHOKOLADENPARFAIT
mit gebrannten Mandeln
und Rotweinkirschen

120



ebstock
LANDGASTHOF & HOTEL
HALTINGEN

L/g4§5na¢éhan/

AN SILVESTER

VORSPEISEN

CREMIGE KURBISSUPPE
garniert mit gerdsteten Kurbiskernen
und Kurbisol

GEBRATENE GANSELEBER
aus Frankreich mit fruchtigem Quittengelee

KLEINER BLATT- UND ROHKOSTSALAT
mit Salatkernen

NUSSLISALAT
an hausgemachtem Balsamico-Dressing

- mit gebratenem Speck und Crodtons
- mit CroGtons

Fur die Auskunft Uber Zusatzstoffe und Allergene sprechen Sie bitte unser Servicepersonal an. Alle Preise in EURO inkl. MwSt.
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Houplopeisen

AN SILVESTER

HAUPTSPEISEN

ROSA GEBRATENER REHRUCKEN ,Baden-Baden®
dazu Rotkraut mit Maronen, sautierte Edelpilze
und hausgemachten Spatzle

ROSA GEBRATENES RINDERFILET vom Jungbullen
aus deutscher Aufzucht, an Sauce Café de Paris
serviert mit Pommes-frites

LINGUINE TRUFFEL

mit cremiger Truffelsauce, garniert mit gehobeltem
Wintertruffel und geriebenem Parmesan

RIZ CASIMIR - feines Kalbsgeschnetzeltes in Currysauce
im Reisring, garniert mit frischen Fruchten

REBSTOCKGESCHNETZELTES
Zarte Kalbsfleisch-Kalbsnierli-Kalbsleberli in feiner
Cognac-Rahmsauce, serviert mit knusprigem R&sti

ZARTES RAHMSCHNITZEL vom Kalb

in feiner Rahmsauce serviert mit hausgemachten Spatzle

WIENER SCHNITZEL
mit hausgemachtem Kartoffelsalat

CORDON BLEU vom Kalb
mit Gemuse der Saison, serviert mit Pormmes-frites
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