Gewiirzseminar
im
Hotel Restaurant
Gottfried
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Aperitif: Winzersekt mit Backapfelaroma

Fingerfood:

Lachsforellentartar mit Sternanis und Pfeffer gebeizt
Zwiebelkiimmeltortchen
Rosmarin Oliven Forcacia
Crostini mit konfierte Sardinen mit Oliveneis
auf karamellisierten Zwiebeln
Tomaten Salsa mit Austern
Japanischer Schweinebauch mit Soja in asiatischen Aromaten

Moos, 17.November 2007
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Muskat Kartoffelschaum mit Triiffel
%k k%

Giinseleberterrine mit Quatre-épice und Brioche
%ok

% Kiirbissiippchen mit Piment d 'Espelette Curry
-

o und Ingwer mit gebackenen Gambas
& kok
Zander auf der Haut gebraten mit Gewlirzen aus

Tausend und einer Nacht auf Aceto Berglinsen mit Selleriepiiree

& skook
Kiirbiseis mit Tonkabohnen und Kiirbiskernol

mit krossem Friichtebrot
kskok

Bardierter Fasan auf Totentrompeten Risotto mit Tandoorijus
kkok
Hasenriicken mit Wildgewiirz ,,Imperial“ auf
Rotwein-Bitterschokoladensauce, Gewlirzrotkraut, Bubenspitzle
und Safranbirne
sk skosk
Rohmilchkidse mit Heidelbeer Rosmarinkonfitiire
und Traubenmostrich
sk skosk
Kardamom Orangensorbet mit Chilikokosnuss Espuma
und Ananascarpaccio
koskook
Zum Kaffee:
Chilt und Ingwerschokoladentriiffel
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