GUGELHOF
Abendkarte
Aperitif Crémant d'Alsace, Blanc de Blancs, Albert Hertz Eguisheim 710 ¢/

Vorspeisen:
Pastinaken-Cremesuppe mit karamellisiertem Apfel

Fischsuppe mit Knoblauchbaguette
Geschmorter Chicoree mit Wacholderschinken und Kase gratiniert
Liegenkése im Ochwarzwélder-Ochinkenmantel mit Apfelchutney
Créme PBritlée von der Entenleber mit Lwiebelmarmelade

Gebratene Sakobsmuscheln mit Fenchel-Wakame-Algen-Salat

Hauptgénge:
Tarte ‘Opezial” mit gerducherfem Forellenfilet.
Meeresfriichten , Blatispinat Lmwiebeln, Kirschtomaten und Café de Paris Butter

Gebackener Wirsing- “Knodel mit Perlgraupen-Gemiisefiillung auf “Brombeersauce
dazu gebratene Pilze, Kartoffelpiiree mit Cantal-Kése

Gugelhof Wintermenii 2012

Clsésser Lwiebelsuppe mit Késecrouton

Kalbfleischmaultaschen mit Lwiebelschmelze auf warmem Blattspinatsalat
Menii 13,90 €

Opanferkelbaxe auf “Weizenbier-Kiimmeljus mit Sauerkraut und Oerviettenknodel
Boeuf Bourguignon mit Opeck, Champignons und Lyoner Kartoffeln
Fasanenbrust im Opeckmantel gebraten mit Ochwarzwurzelragout und Schupfnudeln

Gebratenes Filet vom Okret- und Grofigarnele,
Erbsen -Minz-Piiree und Rote Bete

Rumpsteak vom Black Angus mit Burgunder-Schalotten und Kartoffelgratin

Dessert:
Ochokoladen- -und Mangomousse im Glas
Creme PBrilee
Warmes Ochokoladensoufflé mit Schokoladen-Chili-Ciscreme

Dessert Wein: 2005 Sauternes Les Tourelles de Lamothe 5¢c

2007 Domaine Boudau Rivesaltes Grenat sur Grain rot 5¢c/
PBitte beachten Oie unsere Meniis auf der Riickseite
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Menii 1

Pastinaken-Cremesuppe mit karamellisiertem Apfel

Gebackener Wirsing- Anodel mit Perlgraupen-Gemiisefillung auf Brombeersauce
dazu gebratene Pilze, Kartoffelpiiree mit Cantal-Kaése

Ochokoladen- -und Mangomousse im Glas
3-Gang Menii 22,50 €
PMenii 2
Gebratene Sakobsmuscheln mit Fenchel-Wakame-Algen-Salat
Gebratenes Filet vom Skret und Grofigamele, Erbsen -Minz-Prirce und Rote Bete

oder

Boeuf Bourguignon mit Speck, Champignons und Lyoner Kartoffeln

Warmes Schokoladensoufflé mit Schokoladen-Chili-Eiscreme
3-Gang PMenii 29,90 €

PMenii 3
Oechs Weinbergschnecken gratiniert mit "Café de Paris Butter”

Truite au Riesling
Frische Forelle mit PRiesling und Kréutern im eigenen Oaft gegart

Gugelbupf Glacé
3-Gang Menii 24.50 €
Menii 4
Pastinaken-Cremesuppe mit karamellisiertem Apfel

Tarte "Opezial mit geréucherfem Forellenfilet.
Meeresfriichten , Blatispinat. Lwiebeln, Kirschtomaten und Café de Paris Butter

Créeme PBrilée
3-Gang PMenii 79,90 €
Weillwein der “Woche

2008 Riesling D' Alsace, Albert Hertz Eguisheim 70c 3,70 €
kréftiger Piesling fruchtig und komplex 75 ¢ 2200 €
Rotwein der Woche
2006 Chateau du Flaugergues Coteaux du Languedoc Cuvée 70c  430€

Cuvée aus Oyrab und Grenache, wiirzig und kréftig (73,5 % Vol) 75 ¢/ 26,00 €



