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Menuvorschldge April bis Juni 2017

Gerne bericksichtigen wir lhre speziellen Winsche, jedoch beachten Sie bitte bei lhrer

Meniauswabhl, dass Ihren Gdsten nur ein einheitliches Meni serviert
werden kann (Vegetarier, Kinder und Allergiker nach Absprache).

Sankt Emmeram’s Empfehlung:

Alpenldnder Vorspeisenplatten mit Bindnerfleisch, Parmaschinken,
gerduchertem Forellenfilet, Pustertaler Bergkdse, Sidtiroler Speck und
Kaminwurz, dazu Mihlenbrot, Brezn und Baguette
Spargelcremesiippchen mit Einlage und
Krdutercroutons
Ofenfrischer Bayerischer Entenbraten an krdftiger Rosmarinsauce mit
Kartoffelknodel und Apfelblaukraut
Topfenstrudel mit gerésteten Mandeln, Vanillesauce
und Frichtegarnitur
38,00 €

M1/3

M 2/3

Kartoffelcremesuppe mit Speckkrusteln
und frischen Krdutern
Bratenpfanderl -Sankt Emmeram- mit knuspriger Ente,
Spanferkelriicken und Kalbshaxe, serviert mit zweierlei
Knédel und Apfelblaukraut
Hausgemachte Bayrisch Creme mit frischen
Erdbeeren und Zitronenmelisse

€ 33,00

Festtagssuppe mit Pfannenkuchenstreifen, GriefSnockerl
und Kalbfleischstrudel
Kross gebratener Spanferkelriicken in Dunkelbiersauce
mit Kartoffelknédel, Speckkrautsalat oder kleinem
gemischtem Marktsalat
Sankt Emmerams Kaiserschmarrn mit Mandeln,
Rosinen und Apfelkompott

€35,00




M 3/3

Spargelcremesuppe mit Sahnehdubchen
und Krdutercroutons

Frischer Stangenspargel mit neuen Kartoffeln, Sauce Hollandaise
oder zerlassener Butter

dazu: Wiener Schnitzel oder Lachssteak

Gratinierte Erdbeeren mit Grand Manier, gerosteten
Haselnissen und Vanilleeis

€39,00
M 4/3

Gebratene Pilze auf Feld-& Rucolasalat in Bdrlauchdressing
mit Croutons, gerosteten Cashewniissen und Kirschtomaten
Kalbsfiletmedaillons -Saltimbocca- in Salbei und Parmaschinken
gebraten auf Spargelrisotto mit Bérlauchpesto, getrockneten
Tomaten und Broccoliroschen
Eisparfait von Kokosflocken & Honig mit marinierten
Erdbeeren und Zitronenmelisse

€ 46,00
M 1/4

Legiertes Kerbelcremesiippchen mit Pinienkernen
und Croutons
Salat von Spargelspitzen & Gronlandshrimps mit
Dill und Creme Fraiche an Feldsalatbouquet,
dazu gerdstetes Baguette
Rinderlende in der Pfefferkruste gebraten auf Portweinschalotten
mit gebackenem Spargel, Bohnenbindchen und
gerdsteten Kartoffelpldtzchen
Panna Cotta mit Vanille, Pfirsichmark
und frischer Minze

€49,00



M 2/4
Soufflierte Tiger Prawns auf Zitronengras-
Ingwersauce mit Thaispargel
Aufgeschdumtes Basilikumsippchen mit
Tomatenwiirfeln und CashewnUssen
Gebratenes Kalbsfiletmedaillon auf getriffelten Bandnudeln
mit Schalottenconfit, frischem Thymian und
gefillter Zucchini
Weif3e Schokoladen-Feigenterrine mit Himbeeren
und Vanillesabayonne

M1/5
Biindnerfleisch & Tete de Moine Locken mit blaven
Traubenconfit und geréstetem Olivenbrot
Orangen-Sifikartoffelcremesuppe mit Honig
und gerdsteten Erdnissen
Seeteufel und Riesengarnelen auf Safranrisotto
mit gebackenem Spargel und Tomatenconfit
Rinderfilet "Wellington" mit Steinpilzen und frischen Krdutern
im Bldtterteigmantel, dazu glasiertes Gemuse der Saison
und getriiffelter Kartoffelstock
Hausgemachte Kirsch-Tiramisu mit
aufgeschlagener Mandellikércreme

M 2/5
Getriiffeltes Kalbsleberparfait auf Zucchinicarpaccio mit
Walbeerconfit und Balsamicopilzen
Ochsenschwanzsuppe mit Morchelnockerl,
Gemdseperlen und Sherry
Ragout von Jakobsmuscheln & Scampi in Hummersauce
mit Spargelspitzen und Tomatenbaguette
Hirschkalbsriicken in der Erdnusskruste gebraten mit sautierten
Krdutersaitlingen, Hagebuttensauce und glasiertem
Minigemise, dazu Kartoffelkrapfen
Klassisches Mousse au Chocolat mit gerdsteten
Haselnissen und eingelegten Rumpflaumen

€52,00

€ 63,00

€ 63,00



Alternativmendi fiir Vegetarier:

Vi3
Bdrlauchcremesuppe mit Sahnehdubchen
und gerdsteten Pinienkernen

Frischer Stangenspargel mit zerlassener Butter oder Sauce
Hollandaise, dazu gekrduterte Minikartoffeln

Hausgemachte Apfelkiicherl mit Vanilleeis
und frischen Friichten

€32,00

Fiir Vegetarier

Suppen:
* Tomaten- Ingwersippchen mit Honig und gerésteten Cashewnissen
* Spargelcremesuppe mit Sahnehdubchen und Krédutercroutons

Vorspeisen:
* Gebratene Egerlinge, Austernpilze und Krdutercroutons auf Rucolasalat in
Zitronendressing mit Pinienkernen und ofenfrischem Baguette
* Gemisecarpaccio mit Zitronenpfeffer, Olivendl und Tomatenpesto an Rucola-
strdufSchen, serviert mit gehobelten Parmesan und gefiillten Weinbldttern

Hauptgerichte:
* Getriffeltes Gemiserisotto mit Kalamata Oliven, Rucolapesto,
Honigfenchel und gehobeltem Parmesan

* Glasierter Honigfenchel auf provenzalischen Gemiseragout mit frischen
Kréutern und Thymiankartoffeln

Weinempfehlung:
Weif3: Custoza, DOC, Vigneti Villabella, Italien 0,750 € 24,--
Rot: Primitivo di Manduria, DOC, Cotarossa, Surani, Italien 0,750 26,--

Anmerkung:
Oben genannte Menis werden erst auf Vorbestellung und ab einer
Mindestanzahl von 10 Personen gefertigt.

Wir behalten uns vor, saisonal bedingt, einzelne
Zutatenkomponenten wenn nétig abzudndern.

Ihre Meniiauswahl muss spdtestens 7 Werktage im Voraus erfolgen!



