Men( Privatkoch & Mietkoch Christopher Konig

Meni-Vorschlage fiur den Winter 2021/22

Hier finden Sie eine Auswahl meiner saisonalen Gerichte, die Sie zu lhrem individuellen
3-5 Gang Menu zusammenstellen kénnen.

Bitte beachten Sie, dass Sie je Gang nur einen der genannten Vorschlage auswéahlen
konnen. Beilagen und Komponenten sind nach Absprache austauschbar.

Falls Unvertraglichkeiten oder Allergien bekannt sind, teilen Sie mir diese —
bitte mit, dann werde ich individuell darauf eingehen. (\

GruB3 aus der Kiiche

Saisonale Kleinigkeiten | Brotauswabhl hw
q W
Vorspeise Oz

Hausgebeizte Lachsforelle | Rote Beete | Apfel-Meerrettich-Schaum
Bayerische Garnele | Tempura | Gegrillter Chinakohl | Caesar-Dressing
Raucherforellen-Mus | Rettich | Lila Kartoffelsalat

Rosa Bio-Entenbrust | Schlehe | Walnuss | Waldorf-Salat

Vitello Tonnato vom Kalb mit regionalen Produkten | Rducherforelle | Kapern von
Kapuzinerkresse

Bio-Ziegenkase Créme bralée | Birne | Alblinsen | Wasserkresse

Carpaccio von geschmorter Beete | Ackersalat | Gorgonzola-Dressing | Walniisse
Bio Onsen Ei | buntes Tatar von der Ofenkarotte | Panko

Schwarzwurzel | Tempura | Romana gegrillt | Kartoffel-Dressing

Getruffelte Pilz-Tarte | Mangold | Selleriepuree

Suppe

Kremsuppe von der Erdartischocke (Topinambur) | Pesto | Sesam-Hippe
Maronenschaumsuppe | Kandierte Maronen | Zimt | Sauerteig-Chip
Kremesuppe von und mit bayerischen Garnelen | Sashimi | Spirulina-Hippe
Schwarzwurzelkremsuppe | Wurzel im Tempura | Kresse

Aus Regionaler Jagd: Wildkraftbrihe | WildkléBchen | Gemusewdrfel
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Zwischengang

Saure Linsen & Spatzle | neu interpretiert
Gebratenes Lachsforellenfilet | Schaum von Roter Beete & Meerrettich | Rahmwirsing
Saiblingsrélichen | bunter Mangold | Sandorn-Schaum | Spirulina

»,My new roots* Winter-Edition 21/22 | Gemusegericht
Geschmorter Mini-Kohlrabi | Orangen-Espuma | Gemusestreifen | Kresse
Hausgemachte Urkorn-Bandnudeln | Velouté | Gemiusestreifen | Schwarzer Triffel

Hauptgang

Rosa Rinderriicken Sous Vide | Rotweinjus | Bunte Karotten | Sellerieplree

Geschmortes Kalbsbéckchen | DunkelbiersoBe | Ofengemuse | Lila Kartoffelnocken
Crépinette von Kalb | Portweinjus | Wurzelgemduse | Kartoffeltaler

Rosa Lammricken vom Altmuhltaler Lamm | Maronenkruste | Wacholderjus | Selleriepuree
| Gemusestrudel

Bio-Schweinefilet im Wirsingmantel | DunkelbiersoBe | Blumenkohlpuree | frittierte
Kartoffelnocken

Zweierlei Wild aus heimischer Jagd | Portweinjus | Schwarzwurzel | Serviettenknédel

Duo von der Ente | Brust & Keule | Jus | Rotkrautstrudel | Kartoffelsoufflé

Vegan Wellington | Rotwein-Linsen-SoBe | Schwarzwurzel-Ragout

Wirsingballchen | Maronenfillung | Mandel-Pilz-Sauce | Serviettenknodel
Kaspressknddel aus gerettetem Brot | Orangen-Rotkraut | Apfel-Senf-Schaum
Selbstgemachte Dinkel-Maultaschen | Bio-Ziegenkése | Rahmwirsing | Rdstzwiebel
Kraut & Ribe Winter-Edition 21/22 - Variation von herzhaften Gemusezubereitungen

Nachtisch

Maronen Creme brilée | Gelée | Apfel-Chip

Apfelstrudel | neu interpretiert

SuBe Karotte | Ingwer | Bio-Ziegenkase-Creme | Maroneneis

Faire Bio-Banane | Creme | Karamell | Popcorn

Schokoladen-Pastinaken-Kuchlein mit flussigen Kern | Buffeleis | GewUlrzbirne | Espuma
Mouse au Chocolat | Gewurzorangen | Mandelkrokant

Kaseauswahl
Auswahl biologischer Hart- und Weichkése | Chutneys | Feigen-Senf | Orange | Nlsse

Anderungen vorbehalten
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