SPEIS U D TRANKGAUMERIE

Meniivorschlige 1. Mai bis 20. Juni 2022

Bitte beachten Sie die folgenden Hinweise:

Gerne beriicksichtigen wir Ihre speziellen Wiinsche, jedoch beachten Sie bei Ihrer
Meniiauswahl bitte, dass wir nur nur ein einheitliches Menii servieren kénnen.
Fiir Vegetarier oder Veganer bieten wir IThnen gerne eine Alternative,
angepasst an das von Ihnen ausgewihlte Menii.

Die finale Meniiauswahl benétigen wir bis spétestens 10 Tage vor Ihrer Veranstaltung.
Die genaue Anzahl der Giste muss bis 4 Tage vor Ihrer Veranstaltung
verbindlich mitgeteilt werden. Diese gilt als Abrechnungsgrundlage.

Eine Ab- oder Umbestellung ist danach leider nicht mehr moglich.
Saisonale Abweichungen im Menii werden gegebenenfalls
durch gleichwertige frische Produkte ersetzt.

Fiir diese Einschrinkung bitten wir im Interesse unserer Giste um Verstindnis.
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Sankt Emmeram’s Empfehlung:

Alpenlinder Vorspeisenplatten mit Coppaschinken, Parmaschinken,
gerdauchertem Forellenfilet, Zillertaler Bergkdse. Siidtiroler Speck und
Raninwnrz, dazu Miiblenbrot, Brezn und Baguette
Spargelcremesiippchen mit Shrimps und
gerdsteten Pinzenkernen
Ofenfrischer Bayerischer Entenbraten mit krdftiger Rosmarinsance,
Kartoffelkenidel und hausgemachten Apfelblankrant
Apfelstrudel mit gerosteten Mandeln, 1 anillesance
und Friichtegarnitur

€ 41,90

M1/3
Kartoffelcremesuppe it Speckkrusteln
und frischen Kriutern
Bratenpfanderl -Sankt Emmeram- mit knusprigen Entenbraten,
Spanferkelriicken und Kalbshaxe, serviert mit Kartoffelfenodel
und hansgemachten Apfelblankrant

Hausgemachte Bayrisch Creme mit frischen
Erdbeeren und Zitronenmelisse

€39,90




M2/3
Festtagssuppe mit Plannenkuchenstreifen, GriefSnocker!
und Kalbfleischstrudel
Kross gebratener Spanferkelriicken in Dunfkelbiersance
mit Kartoffelkenidel, Speckkrantsalat oder kleinen
gemischten Marktsalat
Sankt Emmerams Kaiserschmarrtn it Mandeln,

Rosinen und Zwetschgenrister
€ 39,90

M3/3

Spargelcremesuppe nit Shrimps und
gerdsteten Pinzenkernen
Frischer Stangenspargel mit nenen Kartoffeln, Sance Hollandaise
oder erlassener Butter

dazu: Wiener Schnitzel oder Lachssteak
Gratinterte Erdbeeren mit Grand Manier, geristeten
Haselniissen und 1 anilleeis

€ 44,90
M4/3

Gebratene Pilze der Saison auf bunten Friihlingssalaten in Sherrydressing
miit Krautercrontons, gerdsteten Cashewniissen und Kirschtomaten
Schweinefiletmedaillons -Saltimbocca- in Salbei und Parmaschinken
gebraten anf Spargelrisotto mit Bérlauchpesto, getrockneten
Tomaten und Broccolirischen
Geeistes Kokospartait mit Kanadischen Abornsirup, marinierten
Erdbeeren und frischer Minze
€ 44,90

M1/4

Legiertes Kerbelcremesiippchen it Lachsnocker!
und gerdsteten Pinienkernen
Salat von Spargelspitzen, Grénlandshrimps & frischen
Erdbeeren in Joghurt-Honigdressing mit Feldsalatbonguet
und Baguette
Rinderlende in der Pfefferkruste gebraten anf Portweinsance mit
Schalottenconfit, gebackenem Spargel, Bohnenbiindchen und
geristeten Kartoffelplitzchen
Panna Cotta mit |V anille, Pfirsichmark
und frischer Zitronenmelisse

€ 56,90



M2/4
Soufflierte Tiger Prawns auf Zitronengras-
Kokossance mit griinem Thaispargel
Aufgeschanmtes Basilikumsiippchen mit
Tomatenwiirfeln und Cashewniissen

~~~

Gebratenes Kalbsfiletmedaillon auf getriiffelten Bandnudeln
it Schalottenconfit, frischenr Thymian und
gefiillter Zucchini
Weiffe Schokoladen-Feigenterrine mit Himbeeren
und Vanillesabayonne
€ 63,90

M1/5
Biindnerfleisch & Tete de Moine Locken mit Traubenconfit,
Raperndipfeln it Weinteig und ofenfrischen Walnussbrot
Orangen-Siilskartoffelcremesuppe mit Honig
und geristeten Kokosflocken
Secteutel und Riesengarnelen auf Safranrisotto
it gebackenem Sesamspargel und Mangoconfit
Rinderfilet Wellington mit Steinpilzen und frischen Kréutern
im Blitterteigmantel, serviert mit glasiertem Gemiise der Saison
und getriiffeltenr Kartoffel-Selleriestock

Marillen-Topfenknddel mit Zimt-Zucker, brauner
Broselbutter und Himbeersance
€ 76,90

M2/5
Getriiffeltes Kalbsleberparfait anf Zucchinicarpaccio mit
Walbeerconfit und Balsamicopilzen

Ochsenschwanzsuppe it Morchelnockerl,
Gemiiseperlen und Sherry
Ragout von Jakobsmuscheln & Scampi in Hummersauce
mit Spargelspitzen und Tomatenbaguette
Hirschkalbsriicken in der Walnusskruste gebraten mit sautierten
Kriutersaitlingen, Hagebuttensauce und glasiertenms Minigemiise,
dazn gebackene Kartoffelfrapfen
Klassische Mousse au Chocolat mit gerdsteten
Haselniissen und eingelegten Rumpflanmen

~~~

€ 76,90



Alternativgericht fiir Vegetarier:

V13

Spargelcremesuppe mit Sahnehdubchen

und gerdsteten Pinienkernen
Frischer Stangenspargel mit gerlassener Butter oder Sance
Hollandaise und gekriuterten Minikartoffeln
Hansgemachte Aptelkiicherl mit 1 anilleeis
und frischen Friichten

WEINE
Weils
Griiner Veltlinet, Falkenstein, Niederosterreich 0,20/ 6,60
Weingut Stadler 0,751/ 24,--
Sauvignon Blanc, Biologisch, Albacete, Spanien 0,20 / 7,20
Weingut 8 Lunas 0,75/ 25,--
Lugana Colli VVaibo, DOC, Lombardei, Italien 0,20 / 9,50
Weingut Colli 1/ aibo 0,75/ 35,--
Rosé
Syrah Grenache Rosé, Pays d 'O, Siidrankreich 0,20/ 6,80
Weingut Joseph Castan 0,751 24,
Rot
Merlot, Zenzela, Southern Paarl, Siidafrika 0,20 / 6,80
Weingut Simonsvlei 0,75/ 25,--
Roble Tempranillo, Dolmo, Ribera del Duero, Spanien 0,20 / 7,40
Weingut Vincente Gandia 0,751/ 26,--
Primitivo, Aulone, IGP, Apulien, 1talien 0,20/ 7,60
Weingut San Giorgio 0,751 26,

€39,00



