Herbst | Winter 2024




Menu 1

Festtagssuppe
GrieRnockerl Pfannkuchen Kalbsbhratspatzle

gefililltes Schweinsbristl
mit Semmel-Ei-Fillung DunkelbiersoRe Kartoffel-Gurkensalat

Apfelkicherl

im Bierteig gebacken | Zimt-Zucker | Vanilleeis | Beerenragout

36,00 €

Menu 2

weille Ribchensuppe
gebratene Pilze | Kresse

Rinderschmorbraten
vom heimischen Weiderind | BurgundersoBe | Blaukraut | gebratene Serviettenknédel

Zwetschgenstrudel
frisch gebacken | Mohn-VanillesoBe

36,0 €

Menu 3

Wildconsommé
Ravioli vom Reh | Wurzelgemise

Medaillons vom Schweinefilet
MadairasoBe | glacierte Weintrauben | Kiirbis | gebackene Kartoffelfinger

Bratapfel Tiramisu
sile Brosel | dunkle Schokolade

40,0¢



Menu 4

bayerischer BIO Mozzarella
siB-saurer | Kirbissalat

Tranchen von der confierten Entenbrust
Grand MarnierSoBe|Orangenﬂ|ets|Blaukraut|gebratene Serviettenknodel

oder

Filet von der Bachforelle
vom Grill | Wirsing in getriffelter WeiBweinsoBe | Karotte
Pecorino|grUnes Krauterrisotto | Pinienkerne

Orangen Creme Brileé
bunte Beeren

43,0 €

Menu 5

Terrine vom heimischen Zander
Gurkenperlen | Brombeer Gel

Hirschriucken @ la Wellington
Dunkle Schokoladen-Preiselbeerjus | Rosenkoh! | Kartoffel-Maronenpiiree

oder

Roulade vom Zander
sous vide gegart \ gefillt mit bayerischem Landschinken und Kréauter Blattspinat
Tomaten-KUrbis—Chutney|schvvarze Tagliarini

Dreierlei BIO Kase
von der BIO Kaserei Wohlfahrt| hausgemachtes Sanddorngelee | Olivenbaguette

52,0 €



Menu 6

Brezensuppe
Weilwein | Sahne| geréstete Brezenstickerl

Ragout vom Kalb
Rosmarin | Apfelperlen | wilder Brokkoli | Pappardelle

oder

Lachsfilet
vom Grill | Gremolatta von Petersilie, Limette und Olivenol
Juliennegemtse | lauwarmer CousCous Salat

Kokos Sorbet

Schweppes White Peach | Prosecco | Passionsfrucht Espuma

43,0 €

Menu 7

Terrine vom heimischen Zander
Gurkenperlen | Brombeer Gel

Tranchen vomrosa gebratenen Rinderhuftfilet
Mascarponecreme |lila Feigenkonfit | Hokkaido-Kirbis | Kiirbiskern-Kartoffelrésti

oder
Kirbis Ravioli

Chardonnay-Krautersolie | Steckribengemise | Kirschtomaten | Gorgonzolaflocken

frisch gebackene Waffel

Brownie Eiscreme | Waldbeerenragout| Schlagsahne

43,0 €



Menu 8

Jakobsmuschel und Garnele
Erdbeer-Balsam | Meeralgen | Wasabi

Kalbsconsommé
Bratstrudel

Roulade vom Hallertauer Schweinefilet
geflllt mit luftgetrocknetem Landschinken,Tomate, Frischkdase und Blattspinat
Zucchinigemuse | Bulgur | Zwiebelcrunch

oder

Doradenfilet
Limetten-ButtersoRe | gegrillte Paprikaschoten
Blumenkoh! - und Brokkolipiree | gerostete Krauter-WeiRbrotwirfel

Blutorangen-Mascarpone-Tortchen
Dunkle Schokolade | Bananenschaum

51,0 €



Vorspeisenbiilett

ab 20 Personen

Tomate mit bayerischem Bio Mozzarella EERII
Honigmelone mit Parmaschinken

Spanferkelsulze | Meerrettich | Schnittlauchschmand
Carpaccio auf Bayerisch

Gefligelsalat

Krabbensalat

Italienischer Nudelsalat

Eisvogels Brezensuppe

Brotvariation und Butter

16,0 € pro Person

Nachspeisenbufett

ab 20 Personen

Cremige Eisvariation

Bayerisch Créeme - Vanille

Mousse au chocolate von dunkler Schokolade
Obstsalat der Jahreszeit

Warme Apfelktcher]

Kaiserschmarrn mit Zwetschgenroster

kleine bayerische Kaseauswahl mit Obatzdn, Brot und Butter

19,0 € pro Person



Bayerisches Bilfet

ab 20 Personen

Spanferkelsulze | Meerrettich | Schnittlauchschmand
Rindfleischsalat | Gurken-ZwiebelsoBe
hausgemachte Fleischpflanzerl

Carpaccio auf Bayerisch

bayerischer Wurstsalat

Nudelsalat mit Schinken und Erbsen

Gefllltes Schweinsbristl
vom Hallertauer Kornschwein mit Semmel-Ei-Fillung,
Weltenburger DunkelbiersoBe | Kartoffelsalat|Speckkrautsalat

Gemise-Schupfnudelpfanne
Schnittlauchschmand

warme Apfelkicherl

Bayrische Cremé

cremiges Vanilleeis

Kaiserschmarrn | Zwetschgenroster

bayerische Kaseauswahl mit Obatzd'n, Brot und Butter

38,0 € pro Person



Fisvogel Biufett

ab 20 Personen

Tomate mit bayerischem Bio Mozarella | Basilikum

Honigmelone mit Parmaschinken

Verschiedene Antipasti
Gefiillte Champignons | Tomaten, Zucchini..

Spanferkelsiilze Meerretich | Schnittlauchschmand

Carpaccio ,Bayrisch”
Gebackener Camembert| Preiselbeerchutney
Krabbensalat | Cocktaildressing | Champignons

Hausgebeizter Lachs mit Dill =Dipp

Eisvogel Brezensuppe
Weilwein|Sahne|gerdstete Brezenstiickerl

Kalbstafelspitz
rose gebraten | vom niederbayrischen Weidekalb
Schalottenglace | Wurzelgemise | Kartoffelgratin

Lachsforellenfilet
aus heimischer Zucht
vom Grill | Pils-Balsamsofe | Wurzelgemiise | Kartoffelstrudel

Frischer Obstsalat

Mousse Au Chocolate

Cremiges Vanilleeis

Warmer Apfelstrudel | VanillesoRe
Cremé Bralle

Bayrische Kaseauswahl mit Brot und Butter

50,0 € pro Person



Italienisches Bulett

ab 20 Personen
Tomate mit bayerischen Bio Mozzarella | Basilikum
Honigmelone mit Parmaschinken

Verschiedene Antipasti
Champignons | Tomaten| Zucchini..

Vitello Tonato
Kalbfleisch | TunfischsoRe

Bruschetta
Tomate | Champignons

Meeresfrichtesalat

Ciabatta und Butter

Minestrone
Gemdusebrihe | Gemiuisesstreifen | Nudeln

Involtini
Schweinefleischrollchen gefillt mit Frischkase und Rucola
tomatisierte SahnesofBe | Tagliatelle

Gnocchi
Schinken-SahnesoRe oder GorgonzolasofRe

Lachslasagne
Hausgemacht|Spinat

Obstsalat der Jahreszeit
warm aufgeschlagene Zabaione
hausgemachtes Tiramisu
Panna Cotta mit Himbeersauce

Eisvariation

50,0 € pro Person
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eisvogel

JETZT
RESERVIEREN!

Ilhre Ansprechpartnerin
Margit Zettl-Feldmann

Lassen Sie uns gemeinsam eine wunderbare
Feier zaubern - wir freuen uns darauf,
Ihr Gastgeber sein zu dirfen!

T +49 94459690 | M mzf@hotel-eisvogel.de
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