
Kulinarischer Ostersonntag 

A p e r i t i f  
Ein Glas spritziger Sekt zur Begrüßung 

 

V o r s p e i s e n  
Marktfrische Blattsalate und bunte Rohkostvariationen mit einer Auswahl an edlen Essigen, Ölen und 

hausgemachten Dressings 
Kirschtomaten | Gurken | Paprika | Baby Mozzarella | Croûtons | Gebratene Maishähnchen-Tranchen 

Ofenfrische Baguette- und Brötchenvielfalt mit heimischer Butter 
Diverse Sorten angemachter Salat | Mediterrane Antipasti-Variation 

Heißgeräucherter Lachs im Ganzen präsentiert, dazu eine Auswahl an feinem Räucherfischkonfekt 
Russische Eier 'Royal' mit feiner Eigelb-Mousse und edlem Saiblingskaviar 

Frühlingsspargel im Schinkenmantel auf einem Spiegel von klassischer Frankfurter Sauce aus sieben 
frischen Kräutern 

 

S u p p e  
Samtige Erbsen-Cremesuppe, verfeinert mit Streifen vom Räucherlachs oder herzhafter Schinkeneinlage 

 

L i v e  C o o k i n g  
Rosa gebratenes Roastbeef, vor Ihren Augen tranchiert, serviert mit einer würzigen Sauce Tartare und 

Fleur de Sel 
 

F i s c h  
Kross gebratenes Zanderfilet unter einer würzigen Senf-Kräuterkruste, serviert auf sautiertem Babyspinat 

und buttrigen Zitronenkarotten 
 

F l e i s c h  
Traditionell geschmorte Lammkeule in kräftiger Burgundersauce, dazu feiner Brokkoli und cremigem 

Pastinaken-Püree 
In Butter gebratene Maishähnchenbrust auf geschmolzenen Gnocchi in einer leichten Gartenkräuter-

Velouté mit edlen Austernpilzen 
 

V e g e t a r i s c h  
Hausgemachte, mit Artischocken gefüllte Ravioli an einem fruchtig-pikanten Paprika-Tomaten-Sugo 

 

D e s s e r t  
Saftiger Rübli-Kuchen unter einer feinen Haube aus cremigem Frischkäse-Topping 

Luftig-leichte Eierlikörmousse mit Karottenmarmelade & Baiser 
Himbeer-Oster-Tiramisu 

Hausgebackene Quarkbällchen, in feinem Zucker gewendet 
traditionell gebackenem Osterlamm, spielerischen Lollipops 

Zartschmelzender Schokoladenbrunnen begleitet von einer Auswahl an frischem, saisonalem Obst 
 

K ä s e  
Internationale Käsevariation mit Spezialitäten aus ganz Europa, 

serviert mit einer Auswahl an Früchtesenf, Walnüssen und frischen Trauben 
 
 

PREIS 
64,00 pro Person inklusive Glas Sekt 
Änderungen vorbehalten, alle Preisangaben in Euro und derzeitig gültigen MwSt. 
Bitte sprechen Sie bei Unverträglichkeiten mit unseren Mitarbeitern 


