BUFFET

Vegetarische Explosion im Glas

Gegrillte Aprikose mit einer feinen Krauter-Ricottamousse, dazu ein Tupfer Rote-Bete-Perlen
Quinoa-Crumbles als Abschluss fur Textur und Glanz.

Herbst und Winter: HeiBe klare Rindfleischkraftbrihe

3erlei von der Gazpacho - Orange / Rot / Grin

Ganzer, kalt servierter Lachs. Auf einer Platte angerichtet, mit hausgemachten Dips und Saucen wie:
Zitronen-Dill-Créme | Safran-Honig-Creme | Pfeffer-Limetten-Butter

‘Surf & Velvet" im Glas

Capaccio vom Rinderfilet mit zartem Pfirsich-Chutney, darauf feine Kartoffelcreme, getoppt mit
erlesenem Kaviar. Farb- und Aromenspiel mit Eleganz und Uberraschungseffekt.

Ganzes Rinderfilet am Stuck - perfekt gegart und aufgeschnitten | SuBkartoffel-Gratin mit feiner
Muskatnote, Datteln und Feta | Spanische GrillgemUse-Pfanne an Rosmarinél

Edle Kaseauswahl mit franzésischem Weichkase, gereiftem Bergkase, Feigensenf, Trauben und
Walnussen. Serviert mit Baguette und gesalzener Butter

‘Tdrmchen von Versuchung"”

Ein dreischichtiges Dessert im Glas oder auf Etageren: Boden aus Mandel-Brownie | Darauf eine luftige
Aprikosen-Mascarpone-Creme | Gekront mit Champagner-Zabaglione und knusprigem Krokant | Optional
mit goldenen Schokoladenblattchen oder kandierten Bluten.



