Abendkarte

Vorspeisen

Ofenpaprika-Cashew-Créme
an sauer-scharfem Rosenkohl mit Trauben und Walniissen,
dazu Feldsalat mit Orangenvinaigrette

Suppe

Cremestippchen von Schwarzwurzel
mit Garnelencroustillons

Hauptgerichte

Mit Parmesan glasierte Mezzalune,
dazu sautierter Blattspinat und Karottenschlaufen

Auf der Haut gebratenes Zanderfilet auf Balsamicolinsen,
mit buntem Marktgemiise und Zitronengras-
Passionsfruchtsauce

Knusprige Maispoulardenbrust an Gemiise-Spaghettini, mit
Relish von griitnem Paprika und Wacholderschaum

Glasiertes Ochsenbidckchen an Steckriibe, Griinkohl
und Backerin-Kartoffeln

Cordon bleu
mit Vanille-Vichy-Mohrchen, dazu Bratkartoffeln

Sidchsisches Wildbrett’l
Feine Spezialitdten vom Wild mit saurer Gurke,
Preiselbeeren, frischem Brot und Butter

Pillnitzer Schlossplatte mit Schinken, Kase, Raucherfisch
und hausgemachten Feinschmeckerspezialitédten,
dazu frisches Brot und Butter

Desserts

Vanille-Créme brtlée
mit Orangenragout und Mandarinensorbet

Auswahl von Rohmilchkése
mit Feigensenf und hausgemachtem Fruchtchutney

Beilagendinderungen kosten 1,-€
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