Meniibeispiel im Herbst

TERLANER WEINSUPPCHEN mit Zimtbrosel

* %%
CARPACCIO VOM VINTSCHGAUER HIRSCHSCHINKEN
mit Preiselbeerdressing und Walnussol

X% %

ETSCHTALER SCHLUZKRAPFEN
mit Krauterzwiebeln und Nussbutter

X% X%
BACHFORELLENFILET
mit Gemiisewurzeln, im Folienbeutel gegart
X % X%
MIT STEINPILZEN GEFULLTES REHSCHNITZEL
auf Wacholderrahm mit Spinatkédsespétzle und ein Bratapfel mit Blaukraut gefiillt

X X%

HALBGEFRORENE KASTANIENCREME mit Weinschaum

X%

MERANER KASESPIESSCHEN

Meniibeispiel im Winter

UBERBACKENER ZIEGENKASE
dazu Feldsalat mit Walnuf3dressing

X% X%

TERLANER WEINSUPPE mit Zimtcroutdns
X% X%
HECHTNOCKER L mit frischem Blattspinat
* %%

BAYRISCHER LAMMRUCKEN
mit Parmesan-Krauter-Kruste , Butterbohnchen und Polenta-Platzchen
X X% X

EISKRAPFER’L
mit Zimt- und Orangeneis im Kokosmantel gebacken

Dies sind einige saisonale Menii-Beispiele, gerne erstellen wir ein
individuelles und unverbindliches Angebot fiir Sie.
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