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Liebe Gaste,

um lhnen bei der Planung Ihrer Festlichkeit in unserem Hause
behilflich zu sein, haben wir fiir Sie eine Auswahl an kulinarischen
Anregungen zusammengestellt. Die einzelnen Meniivorschlage
zeigen lhnen einen Uberblick iiber die verschiedenen
Moglichkeiten, die unsere Kiiche lhnen bieten kann.
Gerne konnen Sie sich auch lhr eigenes individuelles Men( aus den
einzelnen angebotenen Gangen zusammenstellen.
Bei der endgiiltigen Menibesprechung ist unser Kiichenchef gerne
behilflich und berticksichtigt auch gerne saisonale Sonderwiinsche.

Aperitif und Weinempfehlungen finden Sie im Anhang.
Gerne empfehlen wir Ihnen auch korrespondierende Weine zu
Ihrem Mendi.

Far Ihr Vertrauen bedanken wir uns recht herzlich und versichern

lhnen, dass wir alles tun werden, damit Ihr Fest unvergesslich und
ein voller Erfolg sein wird.

Ihre Familie Rath und das Team



Menii |

Amuse bouche

Réschen vom hausgebeizten Norwegerlachs
an kleinem Salatbukett mit Dill-Senfsauce und Baguette

Rinderkraftbriihe
mit MarkkloRBchen

Zart rosa gebratenes Schweinefilet
an Pfefferrahmsauce mit Steinchampignons
dazu handgeschabte Spatzle und Kartoffelbéllchen

Hausgemachte Mousse au chocolate
mit roter Gritze und frischen Frichten
36,- EUR

Menii Il

Amuse bouche

Gebratene Riesengarnele
mit griinem Spargel und Mango-Papyasalsa

Klare Kalbschwanzsuppe
mit Sherry und Kasestange

Geschmorte Ochsenbackle
mit geschmalztem Blumenkohl und frischen Pilzen (nach Saison)
dazu handgeschabte Spatzle und Kartoffelballchen

Hausgemachtes Honig-Mohneis
auf Zimtschaum mit frischen Friichten
40,- EUR



Menii Il

Amuse bouche

Carpaccio vom Kalbsfilet
in Limetten-Olivendl mariniert
mit Pinienkernen und Rucola

Hummercremesuppe
mit Dill und Sahnehdubchen

Kross gebratenes Zanderfilet
auf Balsamicolinsen
an Rieslingsauce und feine Bandnudeln

Dessertteller
,Konig von Preussen”
40,- EUR

Meni IV

Amuse bouche

Bunte Salattellervariation
mit gebratenem Bachsaibling aus dem Eyachtal

Rehkraftbriihe
mit WildkloRchen

Medaillons vom Kalb und Rind
mit Pfifferlingen und Rotweinschalotten
dazu Schupfnudeln und Gemise der Saison

Hausgemachtes Krokantparfait
mit Eierlikdr und frischen Erdbeeren
43,- EUR



Menii V

Amuse bouche

Knackiger Feldsalat
mit Speck und Kracherle

Raucherforellencremesuppe
mit Dill und Sahneh&dubchen

Frauenalber Rehroulddle mit Pfifferlingen
an Thymianrahmsauce
dazu handgeschabte Spatzle und Brokkoli

Schwarzwailder Kirsch-Tortchen
mit Schlagsahne und Kirschwasser
38,- EUR

Menii VI

Amuse bouche

Franzosischer Gourmetteller
mit Wildterrine, Waldorfsalat, Parmaschinken, gerduchertes
Forellenfilet, hausgebeizter Lachs, Cumberlandsauce, Hering,
Baguette und Butter

Franzosische Bouillabaisse
mit Edelfischen

Rinderfiletsteak vom Argentinischen ,,Black Angus”
mit Sauce Bernaise, Bohnenrdllchen und Pomm Gratin

Cremé Brulee
mit frischen Beeren
52,- EUR



Meni VII

Amuse bouche

Trilogie Norwegerlachs
Tartar - pochiert - gebeizt
mit kleinem Salatbukett und Dipps

Badische Festtagssuppe
mit Griinkern und Markkl6Bchen

Heimischer Rehbraten
mit Pfifferlingen, Apfelrotkohl, handgeschabte Spatzle
und Preiselbeerbirne

Omas Klassiker
Vanilleeis mit heiBen Himbeeren und Sahne
37,- EUR

Menii VIII

Amuse bouche

Tomaten-Mozarella
mit Balsamico und Olivenol mariniert
und Rucolasalat

Gemiisekraftbriihe
mit Krauterfladle

Kartoffel-Gemiisesteak
mit gebratenen Champignons und Krautersauce

Warmer Apfelstrudel
mit Vanilleeis und Sahne
30,- EUR



Menii IX

Amuse bouche

Bunte Salatvariation
mit Creme de Balsamico

Schwabische Festtagssuppe
mit Fladle Maultaschle und MarkklofRchen

Geschmorter Kalbstafelspitz
an Madeirajus mit Karotten-Ingwergemiise und Sellerie-
Kartoffelpiiree

Walnusseis
mit heilen Brombeeren
32,- EUR

Meni X

Amuse bouche

Schwarzwailder Raucherforellenfilet
mit Preiselbeer-Sahnemeerrettich, Toast und Butter

Champignoncremesuppe
mit frischen Krautern und Sahnehaube

Rosa gebratene Medaillons vom Reh und Hirsch
an Wachholderrahmsauce mit Pfifferlingen
dazu handgeschabte Spatzle, Schupfnudeln und Gemiise der Saison

Warmes Zwetschgensiipple
mit Sauerrahmeis
44,- EUR



Schlemmerbuffet

Klare Kalbschwanzsuppe
mit Sherry und Kasestange

Sinfonie vom Norwegerlachs
Raucherfischplatte
Krabbeneier
Knoblauchgarnelen
Verschiedenes vom Hering
Schinken-Braten Platte
Tomate Mozzarella
Gefligelplatte
Honigmelone mit Parmaschinken
Gegrillte Antipasti
Reichhaltiges Salatbuffet

Von der Kiiche am Buffet tranchiert: Vom Buffet:
Am Stiick gebratener Kalbsriicken Schweinelendchen
mit Morchelrahmsauce in Pfefferrahmsauce
Rosa gebratene Rehkeule Heimischer Hirschbraten
mit Wachholderrahmsauce in Pfifferlingrahmsauce
dazu Gemiise der Saison, dazu Gemiise der Saison,
handgeschabte Spatzle, handgeschabte Spatzle,
Schupfnudeln, und Kartoffelballchen Semmelknodel, und Kartoffelballchen

Warme Apfelkiichle mit Vanilleeis, Frischer Obstsalat,
Variation von Mousse au Chocolate,
Reichhaltig garniertes Kasebrett mit Butter und Brot

52,00 45,00



ALLGEMEINE PREISINFORMATIONEN

Stimmungsbeleuchtung
Durch unsere LED RGB Strahler kénnen wir in lhren
Veranstaltungsraum eine warme und einzigartige
Atmosphare bringen.
LED Strahler 10W 12,00 € pro Stlick
LED Strahler 50W 20,00 € pro Stlick

Hussen
Auf Wunsch kdnnen wir unsere Bankettstiihle mit Hussen beziehen.
Die Leihgebiihr einer Husse betragt 6,90 € inklusive Schleife,
aufziehen und Endreinigung

Prasentation
Gerne stellen wir Ihnen
einen Full HD Beamer mit Leinwand
flir eine Nutzungsgebihr von 50,- € zur Verfligung.

Klosterempfang
Fir einen Aperitifempfang vor dem Kloster
inkl. Stehtische, Hussen und Deko
erheben wir eine Kostenpauschale in Hoéhe von 75,- €

Mitarbeiterkosten:
Unsere reguldre Offnungszeit endet um 01.00 Uhr.
Ab 1.00 Uhr werden die Mitarbeiterkosten
auf den Veranstalter umgelegt.
Sie betragen pro Stunde und Mitarbeiter 22.00 €.

Kuchengedeck
Flir mitgebrachte Kuchen und Torten berechnen wir einen
,Gedeckzuschlag” von 2,50 €/Person.
Dies beinhaltet lagern, kiihlen, aufschneiden, Teller, Besteck und
Servietten.
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