Tkt :

vom 18. Médrz - 9. April 2011

Fischconsommé mit hausgemachten Lachstortelloni € 5,50

Bouillabaisse auf provenzalische Art
mit Edelfischen, Muscheln, Knoblauchbrot und Aioli € 8,80

Hausgebeizte Lachsforelle an Wildkréutersa
mit weissem Balsamico-Dressing dazu Baguette

Riesengarnelen in Knoblauch-Olivendl gebraten -~
mit Chilischoten an einem FeldsalatstrauB dazu Baguette € 11,80

Salatplatte ,Poseidon”
Wildkrautersalat mit weissem Balsamico-Dressing,
frischen Champignons, Strauchtomaten, Orangenfilets,
gebratenen Edelfischen, Garnelen und Baguette € 14,80



Frschspesialiti

Portion Miesmuscheln auf friesische Art
in WeiBweinsauce mit Gemisewlirfelchen

dazu ofenfrisches Baguette € 13,80
Schwarzwaldforelle ,Miillerin Art" mit Mandelblattchen
Zerlassener Butter und Kartoffeln € 14,80

Red Snapperfilet auf Ingwer-Limonenschaum
mit Fettuccini dazu aromatisierte Strauchtomaten € 16,50

Steinbeiflerfilet auf Rote Beete-Meerrettichsauce
mit grinem Spargel und Dillkartoffeln € 16,50

Steinbeiferfilet und Garnelen auf ZitronegrasspielS
mit CurrysofSe dazu duftender Ananas-Jasminreis € 16,80

Bachsaiblingsfilet aus dem Wiirzbachtal
in Nussbutter gebraten dazu Rosmarinkartoffeln € 17,50

Wolfsbarschfilet (Loup de Mer) mit Sesammarinade
Hongkongreis (gebratener Reis mit Shrimps, Chinakohl, Ei,
Schinkenstreifen und Sojasofe) dazu Kaiserschoten € 17,80

Ganze Dorade Royal mit Krauterfillung
in Olivendl gebraten, Pfannengemiise dazu Baguette € 17,80

Saltimbocca vom Seeteufi
Par'masch/nken und fr/sch

Rosmarinkarto ffe/rr g?lr'mer'f mit Garn
aromatisierten Strauch n € 23,80



