ZUM LOFFELN

DAMIT GEHT'S LOS...

—

Ofenfrisches Sauerteigbrot vom Kultbacker Jochen

mit aufgeschlagener brauner Butter und Cornichons A

Ziegenfrischkasepralinen im Nussmantel

an Karottenchutney, wildem Griinzeug und knusprigem Crunch

Tatar vom Gelbflossenthunfisch

mit erfrischendem Ingwer-Limettensud, Avocado und Rettich

Herbstsalat mit Apfelvinaigrette

mit Rote Beete, Esskastanien, Kiirbis und feinem Coppaschinken

—

Papriziertes Sauerkrautstippchen
mit Chorizo und Creme fraiche

Fruchtiges Tomaten - Apfelsiippchen
mit Buttercroltons und Basilikum

Zu allen unseren Vorspeisen und Suppen servieren wir
ein ofenwarmes Mini - Brotchen und aufgeschlagene Butter

FLEISCHLOS GLUCKLICH

Handgemachte Ravioloni mit Waldpilz - Triffelfullung

an weillem Tomatenschaum, Erbsen, Radiccio und Parmesan

MEERESRAUSCHEN

Schottisches IKEJIME Lachsfilet

mit Fettuccine, Mascarpone, Basilikum und Gartenerbsen

Gebratenes norwegisches Kabeljaufilet
an Safransauce, glasiertem Gemuse und Kartoffelpliree

Duett von Seezunge und Jakobsmuschel ,,Grenobler Art“

in geschaumter Kapernbutter mit Zitronenstuckchen, Bimi - Brokkoli und Spinatrisotto

CHRISTIANS LIEBLINGSESSEN

Norddeutscher Klassiker Konigsberger Klopse vom Kalb

in Kapern-Rieslingsauce mit Kartoffelpuree und Rote-Bete-Apfelsalat

FEINES VOM LAND

Filetsteak vom Simmentaler Rind
an Pfefferrahmsauce mit Madeira, Herbstgemiise und Kartoffel - Specktaler

Zarte Lammfilets
an stilen Senfkirschen mit gebutterten Waldpilzen und knusprigem Kartoffelrosti

Paniertes Kalbsschnitzel
mit Gurken - Dillsalat und Rostkartoffeln

SUSSER ABSCHLUSS

-

,Der Klassiker” — Creme-Brulee
mit Walnusskrokant und Pflaumensorbet

Schwarzwalder Kirsch 2.0

fruchtige Kirsche in verschiedenen Texturen mit weil3er Luftschokolade und saftigen Schokoladenblondie

Dessertiiberraschung fur Zwei ,,nach Art des Kuchenchefs“
Erlesene Kostlichkeiten aus der Patisserie

Minidessert

Feines aus unserer Patisserie mit einem Espresso

Handgemachtes Fruchtsorbet

Plaumchen, Kirsche, Zitrone oder Mango-Passionsfrucht

ICH MAG NIX SUSSES...

Kasebrett vom Tolzer Kasladen
6 Kasespezialitaten aus Deutschland, Osterreich und der Schweiz,

perfekt aufeinander abgestimmt, mit Birnensenf und Friichte - Nussbrot
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Der wilde

Ofenfrisches Sauerteigbrot

mit allem drum und dran

Mariniertes Frischlachscarpaccio

mit Mandel - Orangendl, Fenchelgriin und Tapenade aus wilden Kapern

Klares Waldpilzstuppchen

mit Herbsttruffel, Perlzwiebeln, Krautern und Wildschinken

Tranchen von der Challans - Entenbrust
an Jus von geschmorten Birnen mit Romanesco, Sellerieplree
und gebackenen Facherkartoffeln

Blonder Schwede

Herbstliches Apfelragout mit weil3er Schokoladencreme,
Butterstreuseln, Eierlikor und gesalzenem Karamelleis
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ORANGERIE

"FINE DINING - RESTAURANT - VINOTHEK

Unsere éﬂ"nungszeiten:
M:i. und Do.: Ruhetag
Fr. bis Di.: Ab 13:00 Uhr Cafezeit

mit hausgebackenem Obststreusel- und
Kasekuchen

Warme Speisen: 17:30 - 21:00 Uhr

Kontakt:

Tel.: 038293 81-153
Web: 4jahreszeiten-kuehlungsborn.de
E-Mail: orangerie(@4jahreszeiten-kuehlungsborn.de
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JETZT SCANNEN UND
DIREKT RESERVIEREN




