ALTHCGFE HOTEL
FURSTENHOF

CELLE

Menii 1
Zucchinicreme mit Tomaten-Bruschetta
Maispoulardenbrust pizzaiola mit Tomaten-Kapernsauce
glacierten Kaiserschoten Rosmarinkartoffeln
Salat von frischen Friichten mit Stracciatellaeis
26,00 €

Meni 2

Rucolasalat mit Balsamico-Olivendl-Marinade
gerdsteten Pinienkernen Parmesan Reggiano
Bresaola Schinken
Gegrillte Schweinelende mit Balsamico-Sauce
auf Peperonatagemdise und gebratenen Polentapléatzchen
Cassata Siciliana mit Aprikosensauce
29,50 €

Menii 3

Acquacotta
Toskanische Tomaten-Pilzsuppe mit Parmesan-Crostini

~N~~ A~

Brasato al Barolo Rinderschmorbraten
mit Barolosauce GemUse des Marktes und gebackene Polenta

Espresso-Zabaione mit Vanilleeis und Cantucci
34,50 €

Menii 4
Rindercarpaccio ‘Pensato’
Olivencreme, gerdstete Pinienkerne Parmesan Reggiano
Perlhuhnbrust ,arrosto’
mit Salbei gebraten Pilzen ‘trifulati’ und hausgemachte Fettucine
Hausgemachtes Tiramisu
36,50 €

Menii 5
Creme ,Dubarry”
Blumenkohlsuppe mit Eismeergarnelen

~~~~

,C0q au Vin“ von der Maispoularde, Perlzwiebeln, Bohnenragout, Oliven-Galette
Geeiste dunkle Schokolade, mit marinierter Ananas, Rum-Korinthensauce
36,50 €



ALTHCGFE HOTEL
FURSTENHOF

CELLE

Menii 6
Fischsuppe mit Wurzelgemuse,
Réstbrot und Safranmayonaise

~N~~~

Mild gerducherter weiBer Heilbutt mit, Meerrettichsauce, Blattspinat und Bouillonkartoffeln
Buttermilchmousse mit Granatapfel-Vinaigrette und Baumkucheneis
39,00 €

Menii 7

Ravioli ,Palio’ mit Kalbfleisch und Spinat geflillt

Parmesan Reggiano und Salbeibutter
Minestrone col Pesto
Ligurische Gemisesuppe mit Pesto
Gebratene Wachtel
mit Austernpilzen trifulati’ und hausgemachte Pappardelle

Zabaione vom weiBen Pfirsich mit Zitroneneeis

42,00 €
(ohne Minestrone: 36,50 €)

Menii 8
Antipasti "Palio”
Peperonata Auberginenrdlichen marinierte Champignons
Tomate mit Mozzarella
Venezianische Salami auf Balsamico-Linsen, San Daniele Schinken mit Melone
Ligurische Lasagne
mit Pesto und Bechamelsauce
Rosa gebratenes Kalbsfilet
unter der Olivenkruste Salbeisauce, Marsala Méhrengemuse, Patate al forno
Panna Cotta
mit Heidelbeersauce
44,50 €
(ohne Lasagne: 38,00 €)

Menii 9
Vitello tonnato
Rosa gebratene Kalbshufte mit Thunfischsauce
Kapern und Zitronenfilets
CremesUppchen
von Steinpilzen mit Crostini
Rosa Lammcarée
unter der Krauterkruste, Olivenjus
toskanisches Bohnenragout, Kartoffelgnocchi
Geschmorte Apfelspalten
im eigenen Sippchen Amaretto und HaselnuBeis
47,00 €
(ohne Suppe: 41,50)
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Menii 10

Ravioli plin

mit herzhafter Fleischfiillung, Cherry Tomaten und Friihlingslauch
Risotto bianco con Scampi
Weisswein-Risotto mit gebratenen Riesengarnelen
Filetto ‘Siracusa’
Scheiben vom Rinderfilet mit einer Sauce
aus Safran und Mandeln, griine Bohnenkerne in Olivendl und Oreganokartoffeln
Semifreddo ‘torrone’
Haselnuss-Krokantparfait mit Karamelsauce
49,00 €
(ohne Risotto: 39,50 €)

Menii 11
Bio Kaninchenfilet
mit gerduchertem Tomatenmousse, Artischockensalat und Basilikumal

~~~~

Steinhuder Rauchaalsiippchen mit ZanderkldéBchen

~N~~ A~

Husumer Roastbeef mit Sauce Bearnaise, geschmortem Fenchel, Bohnenkerne und Lorbeerkartoffeln
Komposition von Manjari Schokolade, Brombeersorbet mit Geist und Piemonteser Haselnlissen
54,00 €

Menii 12
Geréaucherte Entenbrust und Praline mit griinem Apfelsalat

~~~~

Creme von Gartenerbsen mit Blisumer Krabben und Zitronenmelisse
Niedertemperatur gegarter Milchkalbsriicken,
mit Soubise gratiniert, Petersilienjus,
griner Spargel, Krautersaitlinge, Bergk&se-Kartoffelgratin
Gebrannte Kaffeecreme, eingelegter weiBer Pfirsich, Johannisbeereis
58,00 €

Menii 13
Gebeitzter Thunfisch mit Avocado und Mango, rosa Ingwergelee

~N~~ A~

Creme von Lauchzwiebeln mit Langostinotatar und Ajvar
Seeteufel mit Fleur de Olive, Bouillabaissesud,
Polenta mit Fenchelsalami, griiner Spargel
Gateau von Almeida Schokolade, Nashi-Birne und rotem Portweineis
69,00 Euro
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Menii 14
Adlerfisch auf Safran-Blumenkohlcouscous mit
gelierter Tomaten-Estragonvinaigrette

~~~~

Taschenkrebsvelouté mit Sot |'y-laisse und Ducca lumpia

~~~~

Simmentaler Kalbsfilet mit Morcheljus, Erbsenplree, Vanillekarotten und Parmesantértchen
Doéme von Tonkabohnen mit Gartenbeeren und
Nougat de Montelimar
72,00 €

Menii 15
Ganseleberschnitte mit Physalis, Schokoladenkrokant
und Aiguilettes von Kaiserschoten
Brunnenkresseveloute
mit Sashimi von der Lachsforelle
Saint Pierre mit Relish von Wassermelone und
Chipolle, Gazpachoschaum
Hereford Rind mit Triffeljus,
Sauté von Erdgemiise und Kartoffelbaumkuchen
Guanaja Kuvertire mit Alziari Olivendl, Hibiskusblite und Dickmilcheis
84,00 €

Menii 16
Hummer mit Pastrami
mit Aprikosenconfit, Wildkrdutersalat
griner Sauce
Creme von Artischocken mit Triffelaroma und
gebratener Jakobsmuschel
Souffliertes Steinbuttfilet mit
Kokos-Chillisauce und Pak-Choi
Rehriicken mit Malabar-Pfefferjus
Selleriepiiree, Cassis-Feige, Waldpilzen
und Wacholder-Pirogge

~N~~~

Cremiges Champagnersorbet ,Bruno Paillard*
Domino von Mango und Giandujaschokoladen mit
Guavengelée und Montelimar Nougateis
98,00 €
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Vegetarische Menus

Menii 1
Antipasti mit eingelegten Zucchini
Champignons, Auberginenrélichen, Peperonata
Balsamico Linsen, Tomate Mozzarella mit Basilikum
Cremesuppe von Steinpilzen
mit Tomatenbruschetta
Ligurische Lasagne auf einem Beet von glaciertem Gemiise
Sugo von Cherrytomaten und Crema di Balsamicoi
Bonet alla langhe-
Creme von Kakao, Zitrone, Orange und Amarettini

38,50 €

Meni 2
Rote Beetecarpaccio mit Meerettichmousse
WalnuBél und Wildkrautern
Kirbisschaumsuppe mit Madrascurry
und gebackenem Fetakase
Ricottaravioli mit Radiccio
grinem Spargel und Triffel
Mediterrane Lasagne mit Fenchelgnocchi
provenzialischem Gemuise und weiBem Tomatenschaum
Gebrannte Creme von der Tonkabohne
mit eingelegten Pfirsichen und Dickmilcheis

78,00 Euro pro Person



