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Kalbfleischtartar 
mit caramelisiertem Geissenfrischkäse 

 
*** 
 

Gepfefferte Maroni Kürbis Suppe 
 

*** 
 

Königsbrasse in Salzkruste 
Champagner Sabayon 

Venerereis und Meerbohnen 
 

*** 
 

Entenbrust mit Orangensauce 
Maisnocken mit Mohn 

Gemüsebouquet 
 

*** 
 

Dessertsynphonie 



 



 

 

3x Tartar 

 



Kürbissuppe x 1.5 
600gr Kürbis geschält 
50 gr Zwiebel 
6 dl Bouillon 
15 grüne Pfefferkörner zerdrückt 
2.5 dl Rahm 

Kürbis und Zwiebeln in Bouillon weich kochen, mixen, mit Rahm verfeinern, abschmecken. 
 
Kastaniensuppe x 1.5 

600gr Kastanien geschält 
50 gr Zwiebel 
6 dl Bouillon 
15 rote Pfefferkörner zerdrückt 
2.5 dl Rahm 

Kastanien und Zwiebeln in Bouillon weich kochen, mixen, mit Rahm verfeinern, 
abschmecken. 

 
 
Fisch in Salzkruste 

 
Fisch mit Zitronenscheiben und Thymian füllen, im feuchten Salz einpacken und im Ofen 
garen. 

 
Sabayon 

 
5 dl Weisswein 

Schalotten gehackt 
10 Eigelb 
2 dl Sekt 

Reduktion aus Schalotten und Weisswein. 
Eigelb mit Reduktion schaumig (cremig) schlagen, abschmecken und mit Sekt verfeinern. 
 

Venerereis 
 

Venerereis mit Olivenöl anschwitzen und mit Bouillon 45 – 60 Minuten köcheln. 
 

Meerbohnen 
 

Meerbohnen mit wenig Olivenöl und Wasser dämpfen. 
 



Entenbrust 
Entenbrüste auf der Fettseite in die kalte Pfanne legen und braten. 
 

Orangensauce 
Bratensauce mit Orangensaft und Orangenzeste köcheln. 
 

Maisnocken 
Mais mit Milch und Bouillon kochen, auf ein Blech streichen und erkalten lassen. 
Mondförmig ausstechen, mit Eiweiss bestreichen und in Mohn drücken. 
In Butter braten 
 
 
 
 
 
 
 

Assiette Royale 
 
Tulip-Masse: 
275 gr Butter 
325 gr Zucker 
10  Eiweiss 
325 gr Mehl 

Ingwerparfait: 
10  Eigelb 
240 gr Zucker 
1 lt Rahm 
 Ingwerwurzel 


