3

HOTEL KESSELSPITZE

% %k % SUPErior Ohertauern

Weihnachtliche Gourmetfreuden auf 1750m Seehihe
* Kulinarik auf hochstem Niveau *

Weihnachtsmenii, 24. Dezember 2011

Amuse bouche
Rollmops vom Label Rouge Lachs
* K K

Wasabi-Erbsencreme mit SchinKenmousse, FlussKrebstatar und OKtopus
* kK
Weifle Cremesuppe von der Tomate mit Tomaten-Espuma und Zucchinibrot

* K K

Steinbutt und Languste mit Birnenconfit, Junglauch und Haselnuss-Sabayone
* % K
Rinderfilet vom Styria Beef im Topfenteig eingehiillt mit Entenleber,
Brioche-Powidlpofesen und griinen Baby-Spargelspitzen im Kardamomschaum
oder
Spinatrisotto mit pochiertem Ei und Montasio

* * K
LebKuchencannelloni mit Clementinengelee, Basilikum und Chili-SchoKoladentarte

* K K

Auswahl an italienischen und franzdésischen Kdse

mit Fruchtgelees vom Golles und selbstgemachten Marmeladen
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Zum Jahresausklang haben wir fir Sie unser traditionelles
Silvestermenii mit Delikatessenbuffet vorbereitet:

Vorspeisenbuffet mit Feinstem aus Fluss, Meer und Berg

Lachsforellenroulade und Mirnocklachs mit SaiblingsKaviar
Osietra- und Sevrugakaviar mit Kartoffelblinis
Hummer und Languste mit FlussKrebsen
Rehconfit und HirschriicKen mit Kiirbis-Apfelmarmelade
* % K
Consommé double vom Perlhuhn mit seinem Ravioli und Gemiiseperlen
* % Kk
Kalbsfilet trifft KalbsbacKerl mit Schafskdise und Erbsenrisotto im Paradeisfond
oder
Pfeffersteak vom ButternussKiirbis mit Olivendlpiiree und Wachtelei
* % K
Mascarponemousse mit Himbeeren, Birnentascherl und Kalamansi-Eis
* kK
Osterreichische Kdseauswahl vom Buffet
mit Feigensenf und selbstgemachte Confits
* kK

Neujahrsjause




