Menti "Roter Monch"

Gruf der Kiiche

*

Entenleberparfait

mit Traminergelée,
karamellisierten Haselniissen,

Rapunzel und Gewrzdpfeln

*

Petersilienwurzel-Birnenstippchen

mit Blaumohnal und Hirschschinken

*

Gebratene Jakobsmuscheln

mit Blumenkohlcouscous

und Limonen-Krustentierjus

*

Hirschkalbsriicken

mit rosa Kampot-Pfefferkruste

Winterriibchen und Maronenfladle

*

Z Spekulatius-Nougatparfait,
e~ exotischer Rumtopf, Mangosorbet

und Vanilleschaum

-Anderungen vorbehalten-
mit begleitenden Weinen und Quellwasser
als 3-Gang Meni € 65.-/ als 4-Gang Menu € 75.- / als 5-Gang Menii €85.-

Dezember 2025



Layher, Katrin
Textfeld


Menü "Roter Mönch"

Gruß der Küche
*
Entenleberparfait
mit Traminergelée,
karamellisierten Haselnüssen, 
Rapunzel und Gewürzäpfeln
*
Petersilienwurzel-Birnensüppchen  
mit Blaumohnöl und Hirschschinken
*
Gebratene Jakobsmuscheln
mit Blumenkohlcouscous
und Limonen-Krustentierjus
*
Hirschkalbsrücken 
mit rosa Kampot-Pfefferkruste
Winterrübchen und Maronenflädle
*
Spekulatius-Nougatparfait,
exotischer Rumtopf, Mangosorbet
und Vanilleschaum
-Änderungen vorbehalten-
mit begleitenden Weinen und Quellwasser
als 3-Gang Menü   € 65.-/ als 4-Gang Menü   € 75.-  / als 5-Gang Menü   € 85.-

Dezember 2025






Menti "Roter Monch"

GruR der Kiiche

*

Gegrillte Jakobsmuscheln

mit wildem Brokkoli, Fregola Sarda
und Krustentierjus

*
Karotten-Ingwersiippchen
mit lila Curry-Milchschaum und Knuspergarnele
*
Filet vom Wolfsbarsch
mit Pinienkernspinat und gebuttertem Kartoffelpurée,
Limonen- und Olivendlvelouté
optional:
Frische Tagliatelle
mit Wintertriiffelrahm und gebackenem Landei
*

Rinderfilet mit Markkruste

mit Romanesco und Schupfnudeln

% an Sauce Bernaise
:/ ot % *
) Feines von Sizilianischen Blutorangen,

Tahiti-Vanille und Macadamia

-Anderungen vorbehalten-
mit begleitenden Weinen und Quellwasser
als 3-Gang Menii € 65.-/ als 4-Gang Meni € 75.- / als 5-Gang Menii €85.-

lantiar 2026


Layher, Katrin
Textfeld


Menü "Roter Mönch"

Gruß der Küche
*
Gegrillte Jakobsmuscheln
mit wildem Brokkoli, Fregola Sarda
und Krustentierjus
*
Karotten-Ingwersüppchen  
mit lila Curry-Milchschaum und Knuspergarnele
*
Filet vom Wolfsbarsch
mit Pinienkernspinat und gebuttertem Kartoffelpürée,
Limonen- und Olivenölvelouté
optional:
Frische Tagliatelle
mit Wintertrüffelrahm und gebackenem Landei
*
Rinderfilet mit Markkruste 
mit Romanesco und Schupfnudeln 
an Sauce Bernaise
*
Feines von Sizilianischen Blutorangen,
Tahiti-Vanille und Macadamia
-Änderungen vorbehalten-
mit begleitenden Weinen und Quellwasser
als 3-Gang Menü   € 65.-/ als 4-Gang Menü   € 75.-  / als 5-Gang Menü   € 85.-

Januar 2026








