GASTRONOMIE COACH
ANDREAS MOBIUS

Kontakt: +49 (0)157-34395810

Speisen fiir besondere Anlasse

Kalte Vorspeisen

Cocktail von Meeresfriichten, Toast und Butter
Gerauchertes Forellenfilet mit Sahnemeerrettich, Toast und Butter



Raucherfischteller mit Lachs, Aal und Stor, Toast und Butter
Matjesrollchen auf Apfelscheiben, Brot und Butter
Wachteleier im Kressenest

Salatherzen mit feinen Krautern und WalnuBdldressing, umlegt mit warmen
Kalbsbriesmedaillons

Geraucherte Barbarie-Entenbrust, Apfelsalat

Terrine von jungen Perlhtiihnern, OxfordsoBe, Eichblattsalat
Rehterrine mit frischer Ganseleber, QuittensoBe, Brioche
Blindnerplatte mit Cornichons, Maiskélbchen und Perzwiebeln
Hasenpastete, CumberlandsoBe, Waldorfsalat
Melonenschiffchen mit Parmaschinken

Suppen

Rinderkraftbriihe mit MarkkléBchen
Geflligelkraftbriihe mit Eierstich
Taubenessenz unter der Blatterteighaube
Klare Ochsenschwanzsuppe mit Chesterstange
Minestrone

Tomatenkremsuppe mit Sahnehaube
Morchelrahmsuppe

Badische Schneckensuppe

Mulligatawny (Curryrahmsuppe)
Hummerkremsuppe

Warme Vorspeisen

Ragout von Kalbsbries

Rebhuhnbriistchen im Weinblatt gegart

Pastetchen Finanzmannsart

Geflillte Wachteln auf griinen Nudeln, MorchelrahmsoBe

Zwischengerichte - Fischgerichte

Ragout von Steinbutt und Jacobsmuscheln im Blatterteigpastetchen
Roulade vom St. Peters-Fisch, SafransoBBe, wilder Reis
Medaillon vom Seeteufel auf ButtersoBe, GemiUisestreifen
Barschfilet in RieslingsoBe, Kreolenreis

Lachsschnitte in VermouthsoBe, Karottenstreifen
Seezungenrollchen mit Lachsschaum gefillt, Avocadokrem
Zanderkl6Bchen im Hummerschaum, Schnittlauchfleurons
Steinbuttfilets in ChampagnersoBe mit Gurken und Tomaten
Gedunstetes SteinbeiBerfilet im Spinatmantel, Rieslingsabayon
Kleine Fischplatte auf SauerampfersoBe mit jungen Gemuisen
Marinierte Rotbarbe auf Eisbergsalat

Pochierter Lachs auf zweierlei SoBen und griinem Spargel

Fleischgerichte - Hauptplatten (ohne Sattigungsbeilagen)



Gebratene Bresse - Entenbrust, PfeffersoBe, Apfelrotkraut

Rinderfilet Wellington, BéarnersoBe, Brokkoli

Kalbsfilet im Netz gebraten, frische Pfifferlinge in Rahm

Gebratenes Filet vom Charolaisrind, ChampagnersoBe, Gemiuise der Saison
Rinderrlicken in der Pfefferkruste gebacken, PilzsoBe, Rosenkohl

Glacierter Frischlingsrlicken, Spatburgunder PfeffersoBe, Steinpilzragout
Poelierte Fasanenbrust, gefiillt mit feiner Gansestopfleber, Champagnerkraut
Kalbsrlicken Orlow (Zwiebelmus und Trffelscheiben), Wirsingflan

Gebratene Rehkeule, PreiselbeersoBe, Brokkolitdrtchen

Hirschkalbsriickensteak, gegrillt, mit Feigen auf Morchel-Schinkenmus
Milchlammschulter, gebraten, MintsoB3e, tournierte Karotten

Poularde gebraten, TriffelsoBe, Gemuisekdrbchen

Truthahnbrust in RotweinsoBe gediinstet, Leipziger Allerlei

Truthahnschnitzel mit zarter Leberfarce geflllt, Champignonsauce, Lauchgemiise
Rehrickenfilet im Strudelteig, ChoronsoB3e, glacierte Maronen, geftllter Bratapfel

Sattigungsbeilagen nach Wahl



Griine oder weiBe Nudeln
Handgeschabte Spatzle
Schupfnudeln

Wilder Reis, Reistimbales
Herzoginkartoffeln, Kroketten
Kartoffelkl6Be

Nachspeisen - SiiBspeisen

Parfait von Paraniissen Mit SchokoladensofBe

Eisauflauf mit heiBen Himbeeren, Feingeback
Eisgugelhupf mit eingelegten Friichten
Quittenhalbgefrorenes auf Brombeermark
Blutorangenparfait mit Hippengeback

HaselnuBauflauf mit warmen Schattenmorellen

Mousse von weiBer und schwarzer Schokolade mit Feigen und Cassis
Terrine von Zwetschgen mit Zimteis und Cognacsabayon
Brombeerparfait, VanillesoBe

Pfefferminzparfait auf Grand Marnierschaum
Karamelkrem, schwarz-weiB-Geback

Rumparfait mit frischer Ananas auf SauerkirschsoBBe

1/2 Weinbergpfirsich im Hippenstern auf Mandeleis
Ananas-Charlotte mit frischen Erdbeeren
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