Weihnachten 2016 im Dorf

Ankommen. Wohlfiihlen. Umsorgt sein.

Variation von Prosecco

Kirntner Abendrot

(Orangensaft, Grenadine, Wodka, Zitronensaft)
Glihmost oder Glithwein aus dem Kessel
mit weihnachtlicher Feuerstelle am Dorfplatz
Friichtepunsch (alkoholfrei) aus dem Kessel
mit weihnachtlicher Feuerstelle am Dorfplatz

Gebratene Maroni

€ 3,80

€4,50

€ 3,90

€ 3,60
€ 3,80

« Ganz nach 2.
meinem shogge ™
GESCHMACK i
Bitte stellen Sie sich Thr Wunschmenii (2 Gang bis 5 Gang),
bestehend aus einer Speise pro Gang und maximal 2 Hauptspeisen
zur Wahl, zusammen. -
AZa 3?: :‘;r
Vorspeisen )

Rosa gebratenes Roastbeef

serviert mit sautiertem Balsamicogemiise und Sauce Tartare
Rosa gebratenes Kalbfleisch

mit Thunfischsauce und Kapern

Rosa Lammriickenfilet in Portweingemiise und Tzatziki-Sauce

Suppen
Klare Rindsuppe mit Frittaten

Klare Hithnersuppe mit Glundner-Knéderl
Sellerie- Apfelschaumsuppe mit Zimtcrottons

Cremige Kiirbisrahmsuppe mit gerdsteten Kiirbiskernen
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€ 8,20

€ 8,20
€ 9,20

€4,30
€4,30
€ 4,60
€ 4,60
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Warme Vorspeisen
Gegrilltes Filet vom Kérntner Laxn aus Feld am See
serviert auf Zartweizen-Gemiiserisotto

Gebackene Quiche von Waldpilzen
an Krauter -Sauerrahmdip

Finkensteiner Tagliatelle
mit Tomaten-Olivenragot und Forellen-Speckmedaillons

Paillard vom heimischen Premium Rind,
serviert mit Waldpilzen, Rucola und Montasio Kése
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Hauptspeisen

Rosa gebratenes Filet vom Kérntner Premium Rind

an Cognac-Pfeffersauce, serviert mit Sesam-Kartoffelkrapferl
und Gemiisebouquet

Feines Steak vom Kérntner Milchkalbriicken an Steinpilzrahm,
dazu Kartoffel- Frischkisestrudel und Mandel- Broccoli

Grillteller mit Stiicken vom Schwein, Rind, Huhn
mit Pommes Frites, buntem Gemiise und Cocktaildip

Gebratene Schweinefiletmedaillons an Krauterrahm,
dazu Kartoffelgratin und gelbe Speckfisolen

Schnitzel Wiener Art
vom Schweineriicken, dazu Petersilienkartoffel und Preiselbeeren

Cordon Bleu vom Schweineriicken
mit buntem Gemiisereis und Preiselbeeren

Gebratenes BIO Schwartl Karree an Kiimmel-Malzbierjus,
dazu Grie8knodel und gebratener Wirsing

Brust vom Freilandhithnchen mit Mozzarella iiberbacken

an Rosmarinjus, dazu gebackener Polenta und Paprika-Maisgem{ise

€9,80

€ 7,90

€ 8,20

€ 8,40

- g -
FAY

€ 24,50

€ 26,50

€12,90

€ 15,90

€12,80

€ 14,20

€ 16,50

€ 15,90
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Hauptspeisen & * ’
Gebratenes Branzinofilet aus Piran ®
auf Pestonudel und glacierten Cherrytomaten " ) € 18,50

Gegrilltes Forellenfilet aus Feld am See mit Rieslingsauce,
dazu Tomatenrisotto und sautierte Rohnen € 18,50

Mit Montasio Kése tiberbackene, gefiillte Zucchini
auf Tomatenrago(it mit gebratenen Polentatalern €11,50

Cremige Kasespitzle

mit Rostzwiebel und Schnittlauch €11,50
Feine Tomaten-Oliventagliatelle

mit glacierten Balsamico-Honig- Tofuscheiben €10,80
Desserts

Feines Lebkuchenparfait an warmen Sauerkirschragott €7,20
Cremiges Mousse vom Sauerrahm an Fruchtmark und Schlag €6,70
Mousse von zweierlei Schokolade an Erdbeersauce €7,20
Warmer Graumohnkuchen an Himbeersorbet und Schlag €6,80
2 Stiick Topfenknddel in Butter-Nussbrosel auf Beerensauce € 6,30
Mit Baiser tiberbackenes Fruchtsorbet €5,20

Gesprichiges Fondue

Fondue Suppe oder Ol € 26,50
4 verschiedene Sorten Fleisch mit Huhn, Kalb, Rind, Schwein

Gemischter Salatteller, Baguette, drei Dips, buntes Gemdise,

Krauterbutter und Ofenkartoffel mit Schnittlauchsauce

inkl. - bei Auswahl Fondue Suppe - am Schluss mit einem 2cl Sherry

Fondue Kise € 20,80
mit Weiflbrotwiirfel, Ofenkartoffel mit Schnittlauchsauerrahm
mit einem Obstler zum Abschluss

Fondue Schoko € 15,20
Verschiedene Obstsorten der Saison am Spief3, helle oder
dunkle Schokolade und Biskuitwiirfel

Alle Preisangaben pro Person, inkl. MwSt.
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