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vorspeisen suppen und warme vorspeisen fisch fleisch gerichte für 2 ...

in balsamic sauce with poached red wine egg. Sautéed sea bass. 16,50 on oriental chickpea mousse with citrus fruits vina 
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FLEISCH



VO R S PE I S E N Franz. Cadoret Austern „La Perle Noir“ (pro Stück) 5,00  auf Eis mit ihrer Garnitur oder lauwarm a la „Rockefeller“ 



Iranischer Baerii Royal Caviar 



185,00 



mit seiner Garnitur 50 g 



Iranischer Baerii Royal Caviar (5 g) 29,00  mit kleiner „La Ratte“ Ofenkartoffel und Crème Fraiche 



Schlemmerschnitte vom Kobe Rind mit 5 g Baerii Royal Caviar 



42,00 



Blankett vom Kalb 



mit Wintergemüse und Pilzen 



28,00 



G E R I C H T E F Ü R 2 PE R S O N E N Meeresfrüchte Platte 



90,00 



1/2 Hummer, 3 Austern, 3 Miesmuscheln, 3 Venusmuscheln, 3 Garnelen, 1 Kaisergranat, (Pro Person) (Ab 2 Personen, auf Vorbestellung, Preis pro Person)



Mein Hummer Menü serviert in 5 Gängen 



85,00 



mit Chorizo und Jakobsmuschel 



(Ab 2 Personen, auf Vorbestellung, Preis pro Person) 



S U P PE N U N D WA R M E VO R S PE I S E N



Wolfsbarsch im Ganzen 



Klare Oxtail mit Portwein 11,00 



in der Salzkruste oder Bonifacio, (Aromen im Ofen gegart) (Ab 2 Personen, auf Vorbestellung, Preis pro Person)



mit gebackenem Stopfleberravioli 



Frischer spanischer Wintertrüffel (Preis pro Gramm) mit Rührei auf geröstetem Bauernbrot und Salzbutter mit Spaghettini 



Clubsandwich vom Hummer mit Algen Mayonnaise 



4,50  11,00  9,00  14,00  36,00 



Gegrilltes oder pochiertes Fischfilet vom Fang des Tages



Entrecôte double vom Wagyu Rind 119,00  mit Sauce Bernaise, (für 2 Personen, Preis für 2 Personen) Souffle - Rothschild mit Champagne - Eis (Auf Vorbestellung ab 2 Personen, Preis für 2 Personen)



44,00 



D E S S E RT S Dreierlei Fruchtsorbets 



FISCH



75,00 



14,00 



im Champagner-Mangosüppchen



24,00 



Käseauswahl Kanarisch oder international



16,00 



M E N Ü E M P F E H LU N G



H AU P TG A N G Ragout von Risoni mit Tomaten und Basilikum 



16,50 



15,50 



„Gallo del Atlántico“ 



19,00 



Filet vom Atlantik-Petersfisch auf kleinem Leipziger Allerlei mit Champagnersosse 



31,50 



VO R S PE I S E N Carpaccio von roter Beete mit Minze und Mandeln



Neue Variante eines Salmorejo mit schwarzem Knoblauch und Jakobsmuschel 



mit Burrata und Dominus Extra Virginöl 



Salat von grünem Spargel 18,50  mit Chloropyhllemulsion, kreolischem Lachstartar und Sauerrahm-Panna Cotta © 2015 



Kalbsfilet 30,50  mit Trüffelcannelloni und Kürbiskonfit © 2015



D E S S E RT S Sorbet von der Litchy mit Malibu 



ZWISCHENGANG







Asiatischer Gazpacho von der Pflaume mit Mirin 14,50 



mit Ananasragout und Ananassorbet



Essenz vom Pata-Negraschinken 9,00 



Gratin von Himbeere und Zitrone 



Mousse von Tahiti-Vanille 







mit Tomatenravioli 



Fruchtiges Currysüppchen mit gebackener Frühlingsrolle



9,00 



Petit Puy Linsen in Balsamico mit pochiertem Rotwein Ei



19,00 



Gebratener Wolfsbarsch 



16,50 



auf orientalischem Kichererbsenmousse mit Zitrusfruchtvinaigrette 



mit Limonen-Basilikum-Eis © 2014



Mahón- und Rotwein-Käse (D.O.P Navarra) 



12,00  14,00  14,00  16,00 



mit Orangen-Bananenkonfitüre



G R A N D H OT E L R E S I D E N C I A M E N Ü



Wir servieren Ihnen ein von unserem Küchenchef Wolfgang Grobauer ausgewähltes Menü.



4-Gänge-Menü 



72,00 



6-Gänge-Menü 



98,00 



Einige Produkte können die Inhaltsstoffe von Seite 1 enthalten.



M E AT



S TA RT E R S French Cadoret oysters „ La Perle Noire“, classic on ice with their set or warm à la Rockefeller, per piece 



Iranian Baerii Royal Caviar with its set 50 g 



5,00  185,00 



Iranian Baerii Royal Caviar (5 g) with small “La Ratte“ 



29,00 



Gourmet slice of bread “Tatar“ of Kobe beef 



42,00 







with 5 g Baerii Royal Caviar 



Blanquette of veal with winter vegetables and mushrooms 



D I S H E S F O R 2 PE R S O N S Seafood Platter 1/2 lobster, 3 oysters, 3 mussels, 3 clams 3 king prawns, 1 Norway lobster (per person) (for 2 persons, pre-order required, price per person) 



My lobster menu served in 5 courses (From 2 persons, pre-order required, price per person)



S O U P S A N D WA R M S TA RT E R S Clear oxtail soup with port 



11,50 



Sea Bass - in a salt crust or Bonifacio, 



Spanish Winter Truffles (Price per gram) 



4,50  11,00  9,00  14,00 



Entrecôte doble of Wagyu beef 



with scrambled eggs With Artesian bread With spaghettini 



Clubsandwich with lobster and alga mayonnaise 



grilled or poached



90,00 



85,00  75,00 



119,00 



with sauce Béarnaise, (For two persons, price for two persons)



(Pre-order required, minimum two persons)



44,00 



D E S S E RT S



FISH Local fish of the day 



A whole sea bass with herbs from the oven (From 2 persons, Pre-order required, price for 2 persons



Soufflé-Rothschild 36,00 



28,00 



24,00 



Sorbet selection of the day with mango champagne Coulis



Cheese Canarian or international selection of cheese



14,00  16,00 



R E C O M M E N D AT I O N M E N U



MAIN COURSE Ragout of risoni with tomato and basil 



S TA RT E R S Carpaccio of beetroot with mint and almonds 



15,50 



New version of a salmorejo 



19,00 



with black garlic and sautéed scallop Salad of green asparagus with chlorophyll emulsion, tartar of Creole salmon and sour cream panna cotta © 2015 



18,50 



14,50  9,00 



with tomato raviolis 



9,00 



Fruity curry cream with baked spring rolls 



in balsamic sauce with poached red wine egg



Sautéed sea bass 



with truffle cannelloni and confit pumpkin © 2015



31,50 



30,50 







D E S S E RT



Essence of Pata Negra ham 



Petit Puy lentils 



“Gallo del Atlántico” Filet of Atlantic John Dory on small vegetables “Leipziger Allerlei” and champagne sauce 



Veal fillet 



I N T E R M E D I AT E C O U R S E Asian Gazpacho of plums with Mirin 



16,50 



with Burrata and Dominus virgin extra oil



Sorbet of lychee with Malibu 



12,00 



Mousse of white Tahiti vanilla, 



14,00 



pineapple ragout and its sorbet 



Gratin of raspberry and lemon with lime basil sorbet © 2014



Mahón and red wine cheese (D.O.P Navarra) 



14,00  16,00 



with orange banana jam 







19,00  16,50 



on oriental chickpea mousse with citrus fruits vinaigrette 



G R A N D H OT E L R E S I D E N C I A M E N U



We will serve you a menu chosen by our executive chef Wolfgang Grobauer.



4-courses-menu 72,00  6-courses-menu 98,00  Some products may contain the ingredients of page 1



CARNE



ENTRANTES Ostra Cadoret „La Perle Noir“, por pieza 



en hielo con su guarnición o bibias a la Rockefeller 



5,00 



Irani Baerii Royal Caviar con su guarnición 50 g 185,00  Irani Baerii Royal Caviar (5 g) con pequeña patata „La Ratte“ al horno y creme fraîche 29,00  Rebanada de vaca Kobe 42,00  con 5 g Baerii Royal Caviar



con oporto 



Trufas de invierno españolas (Precio por gramo) Con huevos revueltos Con pan artesanal Con spaguettini 



Clubsandwich de bogavante con mayonesa de algas 



11,00  4,50  11,00  9,00  14,00  36,00 



P L ATO S PA R A 2 PE R S O N A S



Mariscada 



90,00 



1/2 bogavante, 3 ostras, 3 mejillones, 3 almejas 3 langostinos, 1 cigala (por persona) (A partir de 2 Personas, con reserva previa, precio por persona)



Lubina entera - a la sal o Bonifacio, al horno con hierbas, A partir de 2 personas, con reserva previa, precio por 2 personas) Entrecot doble de buey Wagyu con salsa bearnesa, (Para dos personas, precio para dos personas) Suflé „Rothschild“ (Con reserva previa a partir de dos personas, precio para dos personas)



75,00 



119,00 



44,00 



POSTRES



PE S C A D O Pescado del día 



28,00 



Mi menú de bogavante 85,00  Servido en 4 platos, solo con reserva previa (A partir de 2 personas, con reserva previa, precio por persona)



S O PA S Y E N T R A N T E S C A L I E N T E S Consomé de rabo de buey 



Blanquette de ternera con verduras de inviero y setas 



24,00 



Trilogía de sorbetes con sopita de mango y champán 



14,00 



R E C O M E N D AC I Ó N D E L M E N Ú



P L ATO P R I N C I PA L Ragout de risoni con tomate y albahaca 



ENTRANTES Carpaccio de remolacha con menta y almendras 



Nueva versión de un salmorejo con ajo negro y vieira asada 



Ensalada de espárragos verdes con emulsión de clorofila, tartar de salmón al estilo criollo y panna cotta de crema agria © 2015 



15,50 



“Gallo del Atlántico” 



19,00 



Filete de gallo sobre verduras “Leipziger Allerlei” con salsa de champán 



Solomillo de ternera 18,50 



Esencia de jamón pata negra con raviolis de tomate 



Crema de curry afrutada con rollito de primavera 



Lentejas Petit Puy en salsa de balsámico con huevo pochado en vino tinto



Lubina salteada con mousse oriental de garbanzos y vinagreta de limón 



31,50 



30,50 



lechal con canelón de trufa y calabaza confitada © 2015



POSTRES



S O PA Y E N T R A N T E C A L I E N T E Gazpacho asiático de ciruelas con Mirin con fresas con fresas



16,50 



con Burrata y aceite virgin extra Dominus 



14,50 



Sorbete de lichi con Malibu 



12,00 



Mus de Tahiti vanilla, 



14,00 



ragout de piña y sorbete de piña



Gratén de frambuesa y limón 9,00 



con sorbete de lima y albahaca © 2014



Queso de Mahón y al queso al vino tinto 9,00 



14,00  16,00 







(DOP Navarra) con confitura de naranja y plátano 



M E N Ú G R A N D H OT E L R E S I D E N C I A



19,90 



Le servimos un menú seleccionado por nuestro jefe de cocina Wolfgang Grobauer.



16,50 



Menú de 4 platos Menú de 6 platos 







Hay productos que pueden contener los ingredientes alérgenos de la página 1



72,00  98,00 



VIANDE



ENTRÉES Cadoret huître „La Perle Noire“ classique, glacée avec sa garniture ou chaud à la Rockefeller, à la pièce 



5,00 



Pain gourmet de Tartare de bœuf Kobe avec 5 g Baerii Royal Caviar 



42,00 







11,00 



Avec œufs brouilles Avec pain artisan Avec spaghettini



Clubsandwich d‘ homard 



36.00 €



avec mayonnaise d‘algues



POISSON Filet de poisson de la pêche du jour grillé ou poché



90,00 



1/2 homard, 3 huîtres, 3 moules, 3 palourdes 3 crevettes rouges, 1 langoustine (pour personne) (Â partir de 2 personnes, sur command, prix pour personne) 



Mon menu de Homard servit comme 5 cours Loup de mer - au sel ou Bonifacio, 



4,50  11,00  9,00  14,00  



Truffes d‘hiver espagnol (Prix pour gramme) 



Plat de fruits de mer 



85,00 



(Â partir de 2 personnes, sur command, prix pour personne) 



S O U PE S E T E N T R É E S C H AU D E S Consommé de queue de bœuf avec porto 



28,00 



P L AT S P O U R 2 PE R S O N N E S



Irani Baerii Royal Caviar avec su garniture 50 g 185,00  Irani Baerii Royal Caviar (5 g) 29,00  avec pommes de terre 



Blanquette de veau avec légumes d‘hiver et champignons 



24.00 €



rôti avec sus aromes, (Â partir de 2 personnes, sur command, prix pour 2 personnes)



Entrecôte double de bœuf Wagyu 



75,00 



119,00 



avec béarnaise, (Pour deux personnes, prix par deux personne) 



Soufflé-Rothschild 



44,00 



(Sur commande, à partir de deux personnes)



D E S S E RT S Trilogie de sorbet à la soupe de champagne et mangue



14,00 



Sélection de fromage Assortiment de fromage international ou canarien



16,00 



R E C O M M A N D AT I O N D U M E N U



P L AT P R I N C I PA L



ENTRÉE Carpaccio de betterave rouge avec menthe et amandes 



15,50 



Nouvelle version d’un salmorejo avec ail noir et coquille Saint-Jacques 



19,00 



Salade d’asperges vertes 



18,50 



avec émulsion chlorophyllienne, tartare de saumon créole et Panna cotta de crème aigre © 2015



14,50 



avec ravioli aux tomates 



Crème de curry fruité avec rouleaux de printemps frit 



aux balsamique avec œuf poché au vin rouge



Loup de mer sauté 



« Gallo del Atlántico » 



31,50 



Filet de Saint Pierre d’Atlantique sur chou de Milan à la crème et crème de piment rouge avec chorizo 



30,50 



avec cannelloni à la truffe et potiron confit 



D E S S E RT



Essence de jambon Pata Negra 



Petit lentilles Puy 



16,50 



Filet de veau 



ENTREMET Gazpacho asiatique de prunes et Mirin 



Ragout de risoni avec tomate et basilic, 



avec Burrata, l’huile d’olive Virgin extra 



12,00 



Mousse de Tahiti vanille 



14,00 



ragout d’ananas et son sorbet



9,00 



Gratin de framboise et citron avec sorbet au limon et basilic © 2014 



14,00 



9,00 



Fromage Mahón et fromage au vin rouge (D.O.P Navarra) avec confiture d’orange et banane



16,00 



19,00  16,50 



sur mousse orientale de pois chiche et vinaigrette d’agrumes 



Sorbet de litchi avec Malibu 



M E N U G R A N D H OT E L R E S I D E N C I A



Nous allons vous offrir un menu dont notre chef de cuisine Wolfgang Grobauer choisira pour vous.



Menu de quatre plats Menu de six plats Il y a des produits, lesquels peuvent contenir des ingrédients de la page 1



72,00  98,00  























Empfehlen Sie Dokumente












vorspeisen suppen und warme vorspeisen fisch fleisch gerichte für 2 

with orange banana jam. GRAND HOTEL RESIDENCIA MENU. We will serve you a menu chosen by our executive chef. Wolfgang Gro










 








suppen kalte vorspeisen warme vorspeisen 

Tzatziki: Joghurt und Quark mit Knoblauch, Gurken und Dill. 3,30â‚¬. 4. Dolmadakia: mit Reis gefÃ¼llte WeinblÃ¤tter & Tzatziki. 4,70â‚¬. 5. Elies: Eingelegte Schwarze ...










 








Suppen vorspeisen und kleiner vorspeisen und kleinere Gerichte e ... 

KandinskyÂ´s CaesarÂ´s Chicken- Salat mit Croutons, frischem Parmesan & original Caesardressing..â€¦â€¦â€¦..11,90 â‚¬. Salat mit gebratener Putenbrust, Bartkartoffe.










 








Aperitifs Kalte & warme Vorspeisen Suppen 

TÃœRKISCHER MOCCA (original). Tasse. 2,80 â‚¬. IRISH COFFEE. Glas. 4,50 â‚¬. GLÃœHWEIN (weinhaltiges GetrÃ¤nk). Glas 0,2l. 3,50 â‚¬. GROG von Rum (4cl). Glas.










 








vorspeisen . starters suppen . soups vegetarische gerichte . vegetarian ... 

Mixed or green salad. SUPPEN . SOUPS. KrÃ¤ftige ... Spelt spaghettini with green asparagus and pickled peppers ... und der GewÃ¼rzlinie von Simon Taxacher!










 








Vorspeisen Suppen 

... mit knusprigen Bratkartoffeln und einem Salatbouquet. Feinste HollÃ¤ndische Matjesfilets ,,Hausfrauen Artâ€œ................................13.90 in Apfel-Zwiebelrahm mit ...










 








VORSPEISEN SUPPEN 

Hart- und WeichkÃ¤se mit Trauben, NÃ¼ssen, Feigensenf, Butter und Vollkorn-SchurgebÃ¤ck. DESSERTS. Profiteroles mit FrÃ¼chtegarnitur. 4,90. Parfait vom weiÃŸen ...










 








Vorspeisen Vorspeisen Suppen & Suppen ... - Landgasthof Karner 

und Couscous. Fleischpflanzerl mit Rahmwirsing und KartoffelpÃ¼rÃ©e. 13,-. KÃ¤sespÃ¤tzle mit kleinem Beilagensalat. 12,-. Wiener Schnitzel vom Kalb in Fassbutter ...










 








Suppen Vorspeisen 

Steak vom Rind mit Zwiebeln oder · KrÃ¤uterbutter mit Pommes und Salat 18,75 â‚¬ · MartyÂ´s Steak · Steak gefÃ¼hlt mit Camembert dazu · Pommes und Salat.










 








VORSPEISEN SUPPEN GEMÃœSEGERICHTE 

Zick Zack Rollen. 3.10. 3. Pikanter Salat. 2.70. 4. Gemischter Salat. 2.90. 5. Hummer Chips. 2.50. 6. Shrimps Salat. 4.30. 7. Gurkensalat mit Knoblauch und Chili.










 








Vorspeisen Suppen Traditionell und Klein 

Waldcafeschnitzel/Speck/Essiggurken/KÃ¤se/Pommes...â‚¬16,50. Wiener Schnitzel vom Schwein/Petersilienkartoffel.â‚¬13,90. Cordon Bleu vom Schwein/Pommes.










 








vorspeisen und apetizer suppen 

13.01.2016 - HAUPTGERICHTE FISCH UND MEERESFRÜCHTE. Grünes Thai Curry* von Jakobsmuschel und Garnelen. Zuckerschoten/Mais/Banane/ ...










 








Speisekarte - Vorspeisen & Suppen - AWS 

Gamberoni alla Griglia oder Aglio e Olio. â‚¬ 17,50. Garnelen vom Grill oder in OlivenÃ¶l und Knoblauch gebraten. Gamberoni Pepe. â‚¬ 17,50. Garenelen in einer wÃ¼rzigen Pfeffersauce. Zu allen Fischgerichten servieren wir eine Salatbeilage. Fleisch. 










 








Vorspeisen Suppen - cloudfront.net 

TRIO ZAZIKI-TARAMA-KÃ„SECREME. 2. Oktapus vom Grill mit OlivenÃ¶l und Balsamiko. 3. Zaziki Joghurt mit Gurken und Knoblauch. 4. Griechischer SchafskÃ¤se ...










 








Vorspeisen Suppen Hauptspeisen 

WeiÃŸes Moccamousse / gerÃ¶stete Mandeln / Kakao. 9 â‚¬. Dunkles Schokoladenmalheur. Kaffeeeis / Kumquatragout / Crumble. 10 â‚¬. SÃ¤chsische KÃ¤seauswahl ...










 








VORSPEISEN SUPPEN GEMÃœSEGERICHTE 

Schweinefleisch nach Sichuan Art (scharf). M 3. HÃ¼hnerfleisch Chop Suey .... 23. Gebackenes Schweinefleisch sÃ¼ÃŸsauer. 7.70. 24. Schweinefleisch mit grÃ¼nem ...










 








Vorspeisen Suppen Hauptspeisen 

Panna Cotta vom ZiegenblauschimmelkÃ¤se aus Sachsen. Rosmarin â€“ Honigparfait / Aprikosenchutney. 7 â‚¬. FelixÂ´s â€žStreuselkuchenâ€œ. Mirabellen kandiert und ...










 








vorspeisen und apetizer suppen 

HAUPTGERICHTE FISCH UND MEERESFRÜCHTE. Grünes Thai Curry* von Jakobsmuschel und Garnelen. Zuckerschoten/Mais/Banane/Basmati.










 








Vorspeisen Vorspeisen Vorspeisen Vorspeisen 

15,80 â‚¬. 153. Kalamaris mit Knoblauchsauce kleine Tintenfischringe mit Kartoffeln, Reis und Salat. 14,40 â‚¬. 154. 1 Forelle in der Pfanne gebraten, mit Kartoffeln, ...










 








suppen vorspeisen - Seerose Klopeinersee 

serviert mit getoastetem WeiÃŸbrot und Butter. Beef Tartare nach Art des Hauses als Hauptspeise (200 g). 21,80 serviert mit getoastetem WeiÃŸbrot und Butter.










 








suppen vorspeisen - Seerose Klopeinersee 

serviert mit getoastetem WeiÃŸbrot und Butter. Beef Tartare nach Art des Hauses als Hauptspeise (200 g). 21,80 serviert mit getoastetem WeiÃŸbrot und Butter.










 








Vorspeisen Salate Suppen AWS 

Fisch- & MeeresfrÃ¼chtetage von Mittwoch, 6. bis Montag, 11. September 2017. Meer sein! WÃ¤hrend den kulinarischen Fischtagen wollen wir Ihren Gaumen mit ausschlieÃŸlich hochqualitativen SpezialitÃ¤ten aus dem Meer verwÃ¶hnen! Genie- ÃŸen Sie die let










 








Vorspeisen Saisonales Angebot Suppen 

18,50 â‚¬. Rumpsteak mit gebratenen Pfifferlingen. Argentinischer Steaksauce | Salat. 21,90 â‚¬. Suppen. BohnensÃ¼ppchen. Paprika-Chorizo-Crostini | Paprika Ã–l.










 








VORSPEISEN SUPPEN WEINEMPFEHLUNG 

Familie Jernej und das gesamte Team der Seerose wÃ¼nschen Ihnen ... Medaillons vom Rinderfilet und MilchkalbsrÃ¼cken und Garnelen in einer KÃ¼rbispanade,.










 











Copyright © 2024 P.PDFDOKUMENT.COM. Alle Rechte vorbehalten.

Über uns |
Datenschutz-Bestimmungen |
Geschäftsbedingungen |
Hilfe |
Copyright |
Kontaktiere uns










×
Anmelden






Email




Password







 Erinnere dich an mich

Passwort vergessen?




Anmelden














