GOURMETRESTAURANT

LERBACH

NILS HENKEL

AMUSE BOUCHE MENU

GEBRANNTE GANSELEBERCREME = PRALINE MIT PUMPERNICKEL
ENTENLEBERSCHNITTE = GRUNER APFEL = JOGHURT = SONNENBLUMENKERNE
GEBRATENE GANSELEBER © ESSIGJUS = JUNGER MAIS = MAISSCHAUM

WARME PULPOSULZE = SALBEICRUMLE = CALAMARETTISALAT = CALDEIRADAGEL
MILD GERAUCHERTER SAIBLING = HOLUNDERKAPERNVINAIGRETTE = KRESSEPUREE
GEBRATENES ZANDERFILET = SCHNITTLAUCHSAUCE = BLUMENKOHLPUREE

GEEISTES MELONENSUPPCHEN © HUMMER
ERBSEN-MINZSUPPE = SOT LY LAISSE VOM PERLHUHN
WACHTELBOUILLON = MORCHELN = SAUERRAHM

REHBOCK AUS DER EIFEL = WERMUTJUS = SPECKERBSEN = RHABARBER = MOUSSERONPILZE
SIMMENTHALER RINDERFILET = ZWEIGELTESSIGJUS = LIEBSTOCKELKAROTTEN = OCHSENMARK
CONFIERTER SCHWEINEBAUCH = BOHNENKRAUTJUS © GRUNE BOHNEN = BIRNENCONFIT

MOUSSE VON LITSCHI UND ROSE
SOUFFLIERTE CREME VON MANGO & PASSIONSFRUCHT

FONDANT VON VOLLMILCH-GUANAJASCHOKOLADE = MACADAMIA
GELIERTES HOLUNDERSUPPCHEN = CHAMPAGNERCREMESORBET
SCHOKOLADENSPITZ = TAMARILLO
CREME BRULEE VON VANILLE

EISTRILOGIE
SORBET VON EXOTISCHEN FRUCHTEN
WALDERDBEERSORBET
MUSCOVADO-KOKOSEIS
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