
 

 

MENÜ SPÄTSOMMER 2010  

  

  B LÄTT ERWALD  [Gemüsekrokant : Joghurt – Dips] 

  GÄNS E L E B ER  [gegrillter Mandelmilchschaum : Pfifferlinge] 

  S Ü S S E S  WA S S ER  [Bodensee – Felchen : Hühnerbouillon] 

  W I LD LACHS  [Weihgeräuchert]  

MAKRE L E  [Kalbskopf : grüne Tomaten – Gazpacho] 

SCHNE E BA L L  [Holunder : Gin Tonic geliert]  

  B ACHKR E B S E  [Spitzkohlsalat : Bouchotmuschelsud] 

  TOFU  [Saiblingskaviar : Limonenkresse] 

  F RO SCHSCHENKE L  [Koriandererbsen : schwarzer Knoblauch] 

  S AUR E  GURKE  [Pumpernickel] 

  W I LDTAUB E  [Sesamcrème : Innereiensandwich]  

  R EH BOCKRÜCKEN  [Olivenkrokant : Wiesenkerbel : Pistazienpüree] 

  Z I EG ENKÄ S E  [Bergwiesenheu : Sommertrüffel] 

  B UTT ERM I LCHWOLKE  [Verveine : Blüten süss sauer] 

  G E TR E ID E  [Feld] 

  WA LD SPAZ I E RGANG  [im Spätsommer] 

  K I S S EN  [Kardamom : Kirsche] 

  W E I S S ER  P F I R S I CH  [Champagnerlimonade : Marzipan – Eisberg] 

  KRÄUT ER  [Garten geeist] 

 

  

  M ENÜ  220 Euro  

  W E I N  105 Euro 

   

   


