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Le Bailiage de Sachsen-Anhalt

DINER MAISON DU VIN

WEINVERKOSTUNG MIT GOURMETBUFFET

Vitaminreiche Salatbowlen, knackige italienische Blattsalate mit Rohkost und ein Kartoffel -

Pommerysenfdressing

Knusprige Bruchetta mit Mozzarellakdse und sonnengereiften Strauchtomaten
Sizilianischer Meeresfrichtecocktail mit bunten PaprikawUrfelchen und Schalotten
Medaillons vom Puter an Ananasconfit und Kerbelblattchen

Tranchen von mit grinem Tee und Zitronenmelisse gebeiztem Fjordlachs auf Baguette

Gebratene Meetballs gefullt mit griechischem Schafskése und Oliven

ZLarter Schwarzwdlder Schinken mit grunem Stangenspargel auf rustikalen Krustenbrotecken

Aromatisches R@ucherfischmousse mit Limonenfilets auf Chicoreébldttchen
Rosa gebratenes Roastbeef mit griner Sauce im Gurkenschiffchen

Auswahl an Brot und Brotchen von unserem Schlossbdacker

Mildgesalzene Landbutter und Sour Creme

Cremiges BrokkolisUppchen mit gerésteten Mandelblattchen und Tiefseeshrimps
Asiatische SatéspieBchen auf sautiertem WokgemUse mit Koriander

Im Zitronengrassud gedUnstete Medaillons von Lachsfilet und Fussilierfisch

Mit Champignons und roten Zwiebel geflllite Rollchen vom Landschwein mit feiner
Rosmarinnote

Variation von GemuUse vom Markt mit verschiedenen Garnituren

Mallorquinische Schmorkartoffeln, mit Rosenwasser aromatisierter Basmatireis und in
Basilikumpesto geschwenkte Penne tricolore

Luftiges Limonenjoghurtmousse an marinierten Waldbeeren
Hausgebackener Apfel- und Zwetschgenkuchen
Kleine SpieBchen von internationalem Kdse
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