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OSCHBERGHOF

FESTLICHE MENUS 2012
RESTAURANT OSCHBERGHOF

Aus Unserer Region

Gerauchertes Forellenfilet mit Senfschaum
und kleinem Salatbukett

Kartoffelrahmsuppe mit Krautern und Rauchschinken

Gebratenes Schweinelendchen mit PilzrahmsoBe, dazu Gemise
vom Markt und hausgemachte Spatzle

Vanilleeisauflauf mit Kirschwasser und warmen Beeren

Pro Person € 38,50

Moderne Regionalkiiche

Terrine vom Bodenseehecht und gerduchertem Felchen
mit kleinem Linsensalat und Schnittlauchsauerrahm

Kartoffelcappuccino mit Gewlirzschaum
und karamellisierten Schinkenchips

Schweinelendchen im Mantel von Rosmarinbacon
mit Sofe von Honigsenf und Balsamessig, dazu

Gemiise vom Markt und hausgemachte Spatzle

Warmer Apfelauflauf mit Zimtstreusel,
Vanilleparfait und Kirschsofle

Pro Person € 39,80

Mediterran angerichtet

Roh mariniertes Wolfsbharschfilet mit Olivendl,
Limette, Basilikum und kleinem Blattsalat

Cappuccino von Tomaten mit Ziegenkaseschaum

In der Honig-Pfefferkruste gebratenes Karree vom
Ibericoschwein mit Jus von Sherry und gerduchertem Paprika,
dazu geschmortes Mittelmeergemise und Uberkrustetes
Kartoffel-Knoblauchpiree

Gebrannte Vanillecreme mit eingelegten und frischen Friichten

Pro Person € 44,00

Schwarzwalder Festtagsmenii

Gerducherte Lachsforellenterrine mit kleinem
Salatbukett in Burgundervinaigrette und
griner Krautersofle

Klare Rindfleischsuppe mit Wurzelgemiise und Krauterfladle

Gebratener Kalbsriicken mit PilzrahmsoBe, dazu Gemiise vom
Markt und hausgemachte Spatzle

Schwarzwalder Eisgugelhupf mit warmen Honigkirschen

Pro Person € 49,50



Aus ltalien

Gegrilltes Gemiise der Jahreszeit mit Blattsalaten,
hausgeraucherter Entenbrust und Balsamicodressing

Aufgeschlagene Basilikumsuppe mit Parmesan und Zitrone

Rosa gebratener Rinderriicken mit Chianti-Krautersofle, dazu
Gemise vom Markt und Uberkrustete Kartoffel-Pilznocken

Schokoladeneistorte mit dreierlei Schokolade, Zabaione von
Blutorangen und hausgemachten Amarenakirschen

Pro Person € 46,50

Kulinarische Impressionen

Zweierlei vom schottischen Lachs mit SoB3e von Forellenkaviar
,.’;ufgeschlagene Kokos-Currysuppe mit Chilihonig

Im Beefofen gegarter Kalbstafelspitz mit Orangensalz und
Steinpilzjus, dazu Kartoffel-Selleriepliree und Gemtise der

Jahreszeit

Kuppel von zweierlei Schokolade mit Himbeersofe und frischen
Frichten

Pro Person € 45,00

Franzosisches Menii

Arrangement von Blattsalaten in provenzalischer
Vinaigrette mit gebratene Riesengarnelen und Rouille

Kresserahmsuppe mit gerauchertem Lachs
Zweierlei vom Lammricken mit Jus von Basilikum
und jungem Knoblauch, dazu Gemise vom Markt und

Kartoffelgratin

Cremig gebackener Schokoladenkuchen mit Vanillesof3e und
Sorbet von Schwarzkirschen

Pro Person € 49,00

Tradition und Evolution
aus Europas Kiichen

Roh marinierter Lachs mit Dill und Himbeeressig,
dazu ein kleines Salatbukett und Kartoffelspane

Aufgeschlagener Bouillabaissesud mit Garnelen, Safran und
Tomaten

In der Pfefferkruste gebratenes Roastbeef vom Weiderind mit
gebackenem Kartoffelauflauf, dazu Burgunder-Marksofle und

Gemise vom Markt

Pyramide von Passionsfrucht- und Mangomousse mit weifler
Schokolade, dazu Himbeersof3e und frische Friichte

Pro Person € 49,50

Badisches Festtagsmenii

Hausgeraucherte Entenbrust mit einem jahreszeitlichen
Salatbukett, Nussélvinaigrette und Balsamico-Senf-Honigsofle

Klare Rinderschwanzsuppe mit Madeira und ThymiankloBchen

Gebratene Filetschnitte vom Zander auf Blattspinat mit
Rieslingsofle

Kalbslendchen im Schinkenmantel mit weifler Steinpilzsofle, dazu
Gemiise vom Markt und hausgemachte Spatzle

Varation von Schokolade und Kirschen mit Mousse,
Schokoladenspitz, Vanillekirschen und Kirschwasserparfait

Pro Person € 58,50



Das Oschberghofmenii
Eine Komposition unserer beliebtesten Gerichte

Nach unserem Hausrezept geraucherter Lachs mit
jahreszeitlichem Salat und Honig-Senfkdrnersofle

Provenzalischer Fischsuppentopf mit Riesengarnelen, Safran und
Tomaten

Provenzalischer Fischsuppentopf mit Riesengarnelen, Safran und
Tomaten

Strudel von frischen Pilzen mit Thymianjus

Filetsteak vom Weiderind mit Cognac-Pfefferrahmsofle,
dazu Gemise vom Markt und Kartoffelgratin

Maracujaeistorte mit Kokoslikor und kleinem
Frichtearrangement

Schokoladenespresso mit Grand-Marnier
Konfekt

Pro Person €62,50

Bitte beriicksichtigen Sie, dass wir ab 10 Personen aus
organisatorischen und qualitativen Griinden ein einheitliches
Meni Ihrer Wahl servieren.

Vielen Dank fur Ihr Verstandnis!



