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Sault Emmerams

Meniivorschlige 2009

M1/3
Kartoffel-Lauchcremesuppe it
Knoblanchcrontons
kKK
Bratenpfanderl -Sankt Emmeram- it bayerischer Ente,

Krustenbraten, Kalbshaxe, zweierlei Knidel
und Apfelblankraut

Fokk
Ofenfrischer Topfenstrudel it 1 anillesance
und frischen Friichten

27,90 €

M2/3
Festtagssuppe mit Griefnockerl, Plannkuchenstreifen
und Kalbfleischstrudel
kKK
Kross gebratener Spanferkelriicken in Dunkelbiersance

mit Bayrisch Krant und gersteten Breznknodel
kKK

Flambierter Kaiserschmartn mit Mandeln,

Rosinen und Apfelkompott

28,90 €

M3/3
Franzisisches Zwiebelsiippchen mit
gratiniertem Kdsecronton
kKK
Im Krénterheu gebratene Barbarie-Entenbrust auf Koriandersance
mit Schalottenconfit, glasiertem Geniiise im Kartoffelnest
und Brandteigkrapfen
kKK
Eisparfait von Mango & Kokos mit Ingwer, Camparischanum
und frischer Zitronenmelisse

30,90 €



M4/3
Mariniertes Mediterranes Gemiise & Piccolomozzarella
mit getrockneten Tomaten, Olivendl und
Balsamicocreme
F¥k
Schweinefilet ,,Saltimbocca* it Salbei und Parmaschinken
anf getriiffelten Geniiserisotto, dazu gefiillter
Mangold und Parmesan
kKK
Panna Cotta mit V anille, Pfirsichmarfk
und frischer Minze

M5/3
Orangen-Karottensiippchen mit Honig und
gerdsteten Pinienkernen
kKK
Rosa gebratenes Entrecote in der Pfefferkruste mit fruchtigem
Chilichutney, Bobnenbiindchen und Kiirbisragout,
dazu Kartoffelplitzchen
F¥k
Moccamousse & Strudelsickchen it Marzipan
und eingelegten Rumipflanmen

M1/4
Soufflierte Riesengarnelen mit Hummersance
und Thaispargel
k¥kk
Basilikumsuppe mit Tomatenwiirfeln

und Cashewniissen
XKk

Kalbsfilet auf getrifffelten Bandnudeln mit Schalottenconfit,
frischem Thymian und glasierten
ZLuckerschoten
F¥k

Weifse Schokoladen-Feigenterrine it Himbeeren
und Mandellikorschanm

31,90 €

33,90 €

46,90 €



M2/4
Gemiisecarpaccio mit getrockneten Tomaten,
Oliven, Rucolapesto und gehobelten Pecorino
kKK
Sauerampftersiippchen mit Creme Fraiiche
und Kiirbiskernen
kKK
Fischtopfvon Secteufel, Loup de Mer und Scampi in
Pernodsud mit Honigfenchel und gekrduterten
Minikartoffeln
F¥k
Gratinée von frischen exotischen Friichten mit

Zitronensorbet und Minze
38,90 €

M3/4
Riesengarnelen & Jakobsmuscheln anf Glasnudeln
mit Chili, Koriander und Kokosmilch

F¥k

Kriftige Essenz von der Topinanmpur mit

Gemiisestrudel
F¥k
Gediinstetes Perlhuhnbriistchen aus dem Limonensud
anf Ingwersance mit glasierten Okraschoten und
wilden Basmatireis

kKK

Gebackene Bananenkrapfen mit Mobn,

Espressoschaum und Pralineneis

46,90 €

M1/5
Gerduchertes von Lachs & Lotte mit Scampi in der
schwarzen Sesambkruste und Zitronenconfit

kKK

Tomatisiertes Fenchelsiippchen mit Kartoffelperlen
und frischen Kriutern

kKK

Hansgemachte Ravioli mit Mascarponefiillung in
weifSer Triiffelsance und Coppaschinken
F¥k
Rindertfilet -Wellington- mit Steinpilzen im Blitterteigmantel

auf Cassissance, dazn glasiertes Minigemiise und

Rartoffelstock
kKK
Zartbitter Schokoladenpastete it Kirschwasser,

Vanilleschaum und frischen Feigen
59,90 €



M2/5
Biindnerfleisch & Tete de Moine Locken

mit Tranbenconfit und Olivenbrot
kKK

Sellerieessenz nut Pilzstrudel

Gemiiseperlen und Sherry
F¥k
Schwarze Bandnudeln mit Medaillons vom Kingklipfilet

in Hummersance und Pernodfenchel
F¥k

Variation von Hirsch & Rehriicken in der Pfefferkruste
auf Kardamomsance mit gefiilltem Wirsing und
getriiffelten Kartoffelstock

kK
Apftel-Birnentarte nit hausgemachten
Haselnusseis

M1/7
Terrine von Hummer und Langusten it
Limonensance an Avocadoficher und Kaviar
F¥k
Kriftiges Ochsenschwanzsuppe it
Morchelnocker!
Kk
Wachtelbriistchen im Sesammantel mit Kirschrelish
und haunsgemachten T eigtaschen
F¥k
Sorbet von der Kaktusfeige
mit Champagner
F¥k
Medaillons vom Kalbsfilet mit schwarzgem Trifffel anf Portweinsauce
mit Kardamomsance, glasiertenr Minigenriise
und Brandteigkrapfen
kKK
Blane Weintrauben mit Mascarpone im Strudelsdckehen
anf Ingwer-Honigsauce
F¥k
Auswahl an internationalen Kasespezialititen
mit Olivenbrot
F¥k

Petit Four

49,90 €

79,90 €



Alternativgericht fiir Vegetarier:

V1/3
Tomatencremesuppe it Ingwer

und Krautercroutons
k%

Gebackener Tofi1 in der Sesamkruste auf Zitronenrisotto
it gefiillten Zucchini, glasierten Honigfenchel

und Parmesan
XKk

Hausgemachte Aptelkiicherl mit 1 anilleeis
und frischen Friichten

27,90 €

Weitere vegetarische Meniivorschldge erstellen wir Ibnen gerne anf Anfrage!

Weinvorschlige:

weils: Koonunga Hill, Chardonnay, 1998, Australien
lenchtendes Griingelb, frischer Pfirsichduft, cremige Fruchtfiille,
verspielte Wiirge, ansgeglichen
30, - €

rot: Morellino di Scansano, Bellamarsilia, DOC, Italien
dichtes Rubinrot; intensives Aroma von reifen Kirschen und
Brombeeren, feine vegetabile Noten mit Anklingen von
Gewiirgkrantern; weicher geschmeidiger Kirper
40, €

Anmerkung:

Oben genannte Meniis sind sowohl preislich als auch technisch machbar auf
Bankettbetrieb ausgelegt und werden erst auf Vorbestellung und ab einer
Mindestzahl von 10 bis 70 Stiick (je nach Veranstaltung) gefertigt. Fiir diese
Einschrinkung bitten wir im Interesse unserer Giste um Verstindnis.




