GALA-MENU

Von Chefkoch Robert Titta kreiert im Rahmen eines Firmenjubildums:

Brusecette ,Speziale” mit Geraucherter Entenbrust auf Mango-Chili-Chutney

Geraucherter Heilbutt auf Tomaten-Ruccola-Salsa

Gebratene Maibock-Riickenfilet auf Marinierten Steipilzen und Carpaccio von
Sudtiroler Kndder’l



Gekilhlte Tomaten und Gurkensiippchen mit gebratener Jakobsmuschel und
Scampi

Hausgemachte Triangle von Pfifferlingen auf Triiffelsauce



Sorbet von Cantelupe-Melone mit Johannesbeeren und Prosecco

Lammriickenfilet auf Pfeffer-Aprikosen Gemiise Cous Cous und Thymiansauce



Himbeer-Tarteletts mit Orangenbliiten-Mousse und Schokoladensauce

Blatterteigkuchen mit Fontinakdse und Trauben

Und zum guten Ende:

Espresso mit Grappa und Eisgekiihlter Nougat Praline
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