Aus kiichentechnischen Griinden ist ein Einheitsment auszuwahlen.

Fiir Vegetarier, Veganer, Allergiker und Kinder bieten wir selbstverstindlich eine Alternative.

Montfort

das Hotel ****

Preisinderungen vorbehalten



Saisonaler Blattsalat, Speckstreifen, Croutons mit Kernolvinaigrette

Roastbeef vom Angusrind, Meersalz, Rucola, Kirschtomaten mit Balsamicoglace
Sashimivom Thunfisch und Lachs mit Sprossensalatan Limonendressing
Raucherlachstatar mit Kresseterrine an Griintee-Glace mit Blattsalaten

Vitello tonnato mit Kapernbeere, Olive und marinierter Rucola-Frisee-Salat
Biiffelmozzarella mit Fleischtomate, Basilikumpesto und Wiesenkrauter |

Carpaccio von der Roten Beete mit Kapstachelbeere, Granatapfelkernen
Himbeerdressing und marinierte Wildkrauter |

Tomaten-Avocado Duett mit Basilikum-Minz-Pesto
Balsamicodressing und marinierter Rucola|

Bunter Blattsalat der Saison mit Kiirbiskerndressing, Sonnenblumenkerne
gerOstete Pilze und Kresse |

Hummerschaumsuppe mit Garnelenstick
Kartoffel-Triiffel-Creme mit Kernol
Kise-Weinschaumsuppe mit Croutons
Rinderkraftbrithe mit Krauterfladle
Rinderkraftbrithe mit Minigrief3nockerl
Kokos-Currysuppe mit Kresse |
Petersilienrahmsuppe mit gerosteten Pilzen |

Rote Beete Cremesuppe mit gerostetem Tofu |
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18,00
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16,00
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Schweinefiletmedaillons mit der Pistazienkruste an Whisky-Honigsauce

mit Rosmarinkartoffeln und Marktgemiise

Gepfeffertes Schweinefilet mit Krautercreme
Kartoffelgratin und Speckbohnenbiindchen

Gebratene Landhuhnbrustan Thymianjus
mit getriiffeltem Kartoffelpiiree und mediterranem Gemiise

Bardierte Hithnerbrustan Salbeijus
mit Pilzrisotto und karamellisierten Karotten

Kalbsgeschnetzeltes an Morchelrahmsauce
mit Butterspatzle und Mandelbrokkoli

Gefiillte Kalbsrollchen mit Salbei und Schinken an tomatisierter Sauce
mit Rahmkartoffeln und Zucchini-Zylinder

Tranchen vom Rinderriicken mit Portweinschalotten
Kartoffel-Pfifferlingsstrudel und rustikalem Gemiise

Tranchen von der Lammkrone an Minz-Portweinglace
mit Rosmarinpolenta und Krautergemiise

Gebratenes Forellenfilet an Krensauce
mit Butterkartoffeln und Rahmspinat

Doradenfilet an Safranschaum
mit Tomatenrisotto und glasierten Zuckerschoten

Hokkaido Kiirbis Ragout
Spinatknodel |

Kartoffel-Gemiise Pfanne mit Wildkrautern und Olivendl |

Gebratenes Tofumedaillon an Kokos-Currysauce
Krauterreis und buntes Gemiise |

Gefiillte Zucchini mit Paprikasalsa
an Cous-Cous und glasiertem Gemiise |
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Lauwarmer Schokoladenkuchen mit Kirschragout und Vanilleeis 10,00

Duettvom hellen und dunklen Schokomousse an Fruchtspiegel und frischen Beeren 10,00
Sauerkirsch Créme Brulée 10,00
Baumkuchenterrine mit Waldbeerenragout 11,00
Cassis-Joghurt Terrine mit Friichtedeko 9,00
Limetten Tiramisu im Glas 11,00
Pina Colada Parfait mit Ananas Chutney 12,00
Apfelstrudel mit Vanilleeis und Sahne 10,00
Panna Cotta von der Hafersahne mit Beerenragout| 10,00
Geminzter exotischer Fruchtcocktail mit zweierlei Sorbet| 10,00

*Preisinderungen vorbehalten
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Der Preis wird pro Stiick verrechnet. Mindestabnahme: 20 Stiick pro Auswahl

Raucherlachs-Zucchini Rollchen mit Wasabidip 3,10
Rohschinken-Melone Stick 3,20
Hausgebeizter Lachs-Oliven Stick mit Dillrahmsauce 3,30
Kichererbsen mit Garnele und Minze im Glas 3,50
Kalbssiilze mit Vogerlsalat und Kernol im Glas 3,30
Gurken-Frischkise Rollchen | 2,70
Bergkiase-Traube Stick mit Hagebuttenchutney | 3,50
Tomatenbulgur mit Gemiise im Glas | 3,10
Tomaten-Mozzarella Stick mit Basilikumpesto | 3,10
Aubergine-getrocknete Tomaten Stick mit Krauterdip| 3,00
Jourgeback mit Schinken 3,30
Jourgeback mit Raucherlachs 3,30
Jourgeback mit Kaste| 3,20
Jourgeback mit Liptauer | 3,20

*Preisinderungen vorbehalten
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Der Preis wird pro Stiick verrechnet. Mindestabnahme: 20 Stiick pro Auswahl

Rinderfilet-Gemiise Stick mit Cocktaildip
Schinken-Lauch Quiches mit Knoblauchdip
Lachs-Garnelen Stick mit Orangenchutney
Bergkase-Schinkenspeck Rosti mit Sauerrahmdip
Lammballchen mit Kokos-Chili Dip

Gefliigel- Stick mit Erdnussbutterdip
Schweinefilet-Dorrpflaume- Speck Stick
Gemiise-Frischkdse Rosti mit Tomatendip |
Gemiisequiches mit Krauter Creme Fraiche|

Mediterranes Gemiise Stick|

Kaffee-Schokoladen Mousse
Topfen-Himbeer Creme im Glas
Fruchtcocktail mit Vanillejoghurtim Glas

Beerenragout mit Mascarponecreme im Glas

Tonkabohne Griessflammerie mit Mangosauce im Glas
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2erlei Suppen mit Geback
zB Knoblauchrahm- und Gulaschsuppe

Hausgebeizter Lachs, Shrimps Cocktail, Mozzarella mit Tomaten
Schinkenspeck mit Melone, Kasebrett, Obstkorb

Variation von Hart- und Weichkase mit Butter und Geback

Variation am Buffet mit Minisemmel Senfund Kren

Seite7von 8

13,00

27,00

13,00

10,00

*Preisinderungen vorbehalten



eine halbe Stunde ,,open Bar” inklusive aller gangigen Aperogetranke

Sekt, Sekt Orange
Weif$ sauer/stif3
Aperol mit Sekt

Hugo

Ramazotti Rosato

Kir Royal

Campari Soda/Orange

Cynar Soda/Orange

Frastanzer gold 0,2
Frastanzer gold 0,3
Frastanzer gold 0,5
Frastanzer Bio Kellerbier 0,2
Frastanzer Bio Kellerbier 0,3
Frastanzer Bio Kellerbier 0,5

Schneider Weisse 0,5

siehe Weinkarte
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