LLONHARD BADER

KULINARIK

WEIHNACHTEN IN DEN RATSSTUBEN 2022

VORNEWEG

Elsasser Bauernbrot // Butter aus der Normandie // Ganse-

rilette // Pimentos de Padron // Culatello aus der Toskana
& ein weihnachtlicher GruB aus der Kiiche

VORSPEISEN

HAUSGEBEIZTES GEWURZLACHSFILET
Kirbis-Ingwerchutney // Mandarinenmayonnaise
Thai-Basilikumal

KNUSPRIGE ZUCCHINIBLUTE
Rote Bete // Artischocken // Ziegenkase

MARINIERTER ROSA KALBSTAFELSPITZ & TRUFFEL
Eiszapfen // Triiffelvinaigrette // Friseesalat

HAUSGEMACHTE GANSELEBERTERRINE
SiiBweingelee // Butterbrioche (Aufpreis 12 Euro)

ZWISCHENGANGE

DIE RATSSTUBEN TRUFFELNUDELN
gehobelter Wintertriiffel // Triiffelschaum // Parmesan

SANKT JAKOBSMUSCHELN IN NUSSBUTTER GEROSTET
Petersilien-Kartoffelmousseline // Champagnersauce

HAUPTGERICHTE

MEDAILLON VOM RINDERFILET rosa gebraten
Morchelrahmsauce // Cassoulet von Schwarzwurzel &
Pastinake // gefiillte Kartoffel

LOUP DE MER FILET &

BLACK TIGER SALZWASSERGARNELE
Brandade mit Oktopus // Taggiasca Oliven
Safran-Krustentiersauce

24 STUNDEN GESCHMORTER SELLERIE &
GEROSTETE PINIENKERNE
Belugalinsen & Perigord Triiffel // confiertes Eigelb

74¢€ fiir das 3 Gange-Menii // inkl. Vorspeise // Hauptgang // Dessert

DESSERT

LAUWARMER SCHOKOLADENKUCHEN
Salted Caramelleis // Zimt-Zabaione

VALRHONA — TONKABOHNENSCHNITTE
Himbeercoulis // eingelegter Hibiskus

KLASSISCHE CREME BRULEE
Tahiti Vanille // Kalamansi Sorbet

SORBET — VARIATION
Chateau de Castellane Champagner
aus der Magnumflasche

#

F

86€ fiir das 4 Gange-Mendi // inkl. Vorspeise // Zwischengericht //Hauptgang // Dessert



