


Liebe Gaste, bereits seit 1994
verwohnen wir unsere Gaste mit
einer Frischekiche und einem
Service mit Herz und
Qualitatsstandards. Unsere
Raumlichkeiten sind behaglich
modern mit zeitgemalder
Einrichtung — viele Stammgaste,
wie auch grof3e und kleine Firmen
vertrauen uns seit vielen Jahren.
Wir werden auch Sie begeistern!
Sabine Bramm mit dem gesamten
Lamm-Team




Unser Haus vertiigt tiber drei
Veranstaltungsrdume, sowie ein A-la-carte-
Restaurant und unserem ,Wintergarten®.
Die Veranstaltungsrdume lassen sich durch
ein mobiles Trennwandsystem miteinander
verbinden. Alle Veranstaltungsrgume sind
lichtdurchflutet, klimatisiert und verfiigen
tber eine Beschallungsanlage und einer

steuerbaren Beleuchtung.

Fir kleinere Veranstaltungen steht unser
lichtdurchfluteter Wintergarten mit
angrenzender Sommerterrasse und
malerischem Blick auf die St. Clemens Kirche

zur Vertiigung.




In unserer Kiiche werden frische und

regionale Zutaten verwendet.

Stobern Sie doch mal durch

unsere Meni- und Buffett

Vorschlage.

Gerne stellen wir auch ein Meni
ganz nach lhren Bediirfnissen

zusammen.
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Der Aperitif als Get-together — wir haben das

passende Angebot fiir Sie

Aperitif-Angebot 1
Erfrischende Erdbeer-Cocktail mit Prosecco / Erdbeerlikér / Soda

oder Limetten-Minze-Cocktail mit Prosecco

Aperitif-Angebot 2

Erfrischender Horrheimer Winzer-Sekt sowie

Orangensaft / alkoholfreier Winzer-Traubensecco

kleine Kimmichplatze / Blatterteiggebéck

Aperitif-Angebot 3

Horrheimer Winzersekt / Bowle der Saison / Mineralwasser / Bier vom

Fass / Mineralwasser / zweierlei Bruscetta (je ein Stiick je Person)

Aperitif-Angebot 4
Hugo / Aperol Spritz / Horrheimer Winzersekt / Mineralwasser / Bier

vom Fass / Safte / Campari / dreierlei verschiedene erlesene Snacks

Der Aperitif ist guiltig fir maximal eine Stunde oder bis Platz

genommen wird.
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Stehempfang mit kleinen Snacks

auf Platten serviert

Backpflaumen mit Speck umwickelt
Tomaten-Bruscetta
Oliven-Bruscetta

Kleine Schinkencroissants oder alternatives Blatterteiggebéck

Quiche Lorraine oder Lachs-Quiche

im Glas serviert

Garnelen mit Oliven / Tomaten / Ol / frische Krauter

Tatar von der Raucherforelle

Mediterraner CousCousSalat

Tomatenmousse mit Garnele

Spargelmousse mit gerduchertem Lachs

Strauchtomaten mit Mozzarellakugeln / Olivendl / frischen Kréuter

auf Tellern serviert

Gebeizter Wildlachs auf gerdstetem Tramezzino

Forellenfilet / Pumpernickel / Merrettichschmand

Garnele im Knusperteig




Variation von Wildkrdutern und Blattsalaten

knusprig gebackener Parmaschinken

L 2 2 4

Maispoulardenbrust gefiillt mit Spinat und Ricotta
buntes Frihlingsgemiise

Kartoffelgratin

00

Mousse von der weilden Callebaut-Schokolade

Schokotarte / marinierte Erdbeeren

Friihling 3

Zweierleivom Lachs ( Roulade /

lauwarm gerduchert) / Dip / Bio-Blattle

L 2 2 4

Gebratenes Wolfsbarschfilet / Spargel / Rucola

L4 2 4

Schaumsuppe von Gartenkrdutern

L4 2 4

Filet vom Ochse mit Kréutern und Pommerys

Spargelcremesuppe / Rucola-

Cashewkern-Pesto

L X 2 2
Kalbsriicken / Zwiebelhaube

gefiillt/ Schalottensofe / FriihlingSgSimiise glasierte Fingermdhren / hausgemachte Gnocchi s

handgerollte Schupfnudeln ¢ el
Y X X e UL EEE B eee
Tiramisu mit frischen Erdbeeren e d LA 2 g - Cappuccino-Parfait / Erdbeersorbet

Cantuccini-Eiscreme Amaretto-Sabayone



Unsere Festtagssuppe mit

Maultaschle / Fladle / Gemiisestreifen

L2 2 4

Jungschweinfilet im Speckmantel
Krauter-Rahmsol3e

buntes Frithlingsgemiise
handgeschabte Spatzle / Kroketten

L2 2 4

Horrheimer Eisgugelhupf

marinierte Erdbeeren / SchokoladensolRe

Konfi 3
Blattsalate des Frihlings / Erdbeer-Rhabarber-

Vinaigrette Schaumsuppe von Kresse /

Tomatenwiirfel

L2 4 4
L2 4 4

Steak vom Rinderriicken / Senf-Krdauterkruste

buntes Frilhlingsgemiise / Kartoffelgratin Eluipice [Frdhilivgeseoiis

PP L 2 2 4

Creme Brilée / marinierte Beeren itz lerelo o s el
Barlauch und Frischkase
Spargel-Karottengemiise /

Krautergnocchi

L2 2 4

Karamellisiertes Limettenparfait

frische Beeren



Melonensalat / Minze / Basilikum

Schafskase / gerdstete Pinienkerne

444

Picatta Milanese / frischer Basilikum
Tagliatelle / Tomatensugo

Grana Padano

L2 4 4

Crema Katalana / karamellisierte

Pfirsichspalten

Sommer 3

Jakobsmuscheln (2x) auf Rote Bete Carpaccio /

Gerducherter Heilbutt Krautersalat / Walnussdressing

bunter Sprossensalat/ Wasabi-CroGtons

¢ 00
00

Kokos-Chilisuppe mit Kokosespuma
Zitronengrasschaumsuppe / gebackener

Garnele / gerdstetes Brot

00
00

Knusprig gebratene Perlhuhnbrust / Kerbeljus
Zucchini/ Kartoffelgratin

Lachsfiletim Sesammantel / Blattspi

Risotto / Curry-Mango- Schaum L XX 2

L X X 4 Pfirsich Melba ,,nach unserer Art*
Weinbergpfirsich / Himbeersorbet

Schokoladenmousse

Pina Colada Parfait /weiRer Raffaelokuchen /

Ananasragout



Feldsalat / gebratene Austernpilze /Bacon

L2 4 4

Maronencremesuppe

00

Geschmorte Ochsenbacke / BurgundersoRe

Wirsinggemiise / Kartoffel-Sellerie-Piiree

2 2 4

Apfelkiichle in Zimt und Zucker

Tonkabohneneis

Herbst / Winter 3

Gratinierter Ziegenfrischkase / Rote Beete

Carpaccio / Apfel-Vinaigrette Orange / Avocado / Lachs
/Pesto

L2 2 4
2 2 4

Gebratener Wildschweinriicken
Rote Beete Boullion / Walnuss-Maultaschle

WacholderrahmsolRe

Buntes Herbstgemiise / Haselnuss- Spatzle PPN

L4 4 4 Rosa gebratene Rehkeule / gebratene
Waldpilze / Brokkolicreme /

CrémeBrilée Serviettenknddel

Glihweinsorbet/ Zwetschgenragout

L2 2 4

Mousse von Valrhona Zartbitter-Schokolade

Rotweinbirne



Weitere Vorspeisen zur Wahl

Unser Menii-Klassiker des Friihlings

Friihlingsempfehlung Pflicksalate des Frihlings

weilde Balsamicovinaigrette

®  Ziegenkdse / Parmaschinken / Rosmarin / Salate und Kréuter des Friihlings Tomatenwiirfel / Oliven

®  Variation von Wildkrautern und Blattsalaten / knusprig gebackener

4 2 4

Maispoulardenbrust / Spinat / Ricotta

Parmaschinken

®  Bio-Blattsalate / Krgutersalate / Kresse / gerducherte Perlhuhn
Zuckerschoten-Karottengemiise /

®  Roulade von Spargel und Rucola / Schwarzwélder Bauernschinken R kil
arlauch-Serviettenknéde
marinierter Spargel / kaltgestockter Spargelsaft / Wildkrautersalat

gerdstetes Nussbrot

L4 2 4

®  Avocado/ Spargel/ gerducherter Lachs / Pesto B2 detVolinilchschoketide /

marinierte Erdbeeren

Sommerempfehlung

" Zweierlei Bruscetta / Bio-Blattle

» .- -

= .;’
®  Gratinierter Ziegenfrischkése / Rote Bete Carpaccio / Pinienkerne / Salate \ '
e -

J
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und Kréuter des Frithlings = . F. i " .
®  Bunte Blattsalate / getrocknete Tomaten / Feta ; '
®  Variation von sommerlichen Blattsalaten / Pfifferlinge / Aprikosen
"  Melonensalat/ Minze / Basilikum / Schafskése / gerdstete Pinienkerne

®  Raucherlachs / Avocado / griiner Spargel / Pesto

Unter Vorbehalt der saisonalen Verfiigbarkeit. Bitte beriicksichtigen Sie ferner, dass die Wahl eines einheitlichen Meniis

notwendig ist. Fiir Vegetarier und Kinder kénnen alternative Speisen gewéhlt werden. Alternativ auch gerne ein Biifett.



Weitere Vorspeisen zur Wahl

Herbstempfehlung

®  Parfait von der Génseleber / Quitten / Pistaziendl

®  Marinierter Kiirbis / Wildkréutersalat / gerdstetes Nussbrot

®  Feldsalat / karamellisierten Birnenspalten / Bacon-Chips / Walniissen

®  Gratinierter Ziegenfrischkése / Rote Beete Carpaccio / Apfel-Vinaigrette
®  Kirbis-Carpaccio / Maishahnchen / Bio-Blattle

Fisch und Meeresfriichte Empfehlung

®  Gerducherte Forellenfilets / Meerrettichcreme / Rote Bete / Zupfsalat

®  Gerduchertes Saiblingsfilet / Apfel / Gurke / Bio-Blattsalate
®  Gebratene Jakobsmuscheln / Sesam / glasierter Spargel / Basilikumschaum
®  Duett vom Schottischen Wildlachs / Bio-Bléttle

®  Bunte Krduter- und Blattsalate / Gambas im Kartoffelmantel
" Gebratenes Wolfsbarschfilet / Avocado / Pfirsiche

= Jakobsmuscheln (2x) / Rote Beete Carpaccio / Krautersalate /Walnussdressing

Unter Vorbehalt der saisonalen Verfiigbarkeit. Preisangebot unverbindlich!




Weitere Suppen zur Wahl

Frilhlingsempfehlungen: Unser Meni-Klassiker des Sommers

" Schaumsuppe von der Jungerbse Raucherlachs / Avocado / griiner Spargel /
®  Cremesuppe vom Léchgauer Spargel Pesto

=  Cremesuppe vom Thai-Curry

A 2 4

Kalbsriicken / Krauter-Senfkruste

®  Schaumschuppe von der Kresse

®  Rinderkraftbrithe/ Fladle/ Maultéschle und Markklésse
®  Schaumsuppe von Zuckererbse/ Krebsschwénze Portweinjus / buntes Sommergemiise
®  Schaumsuppe von gelber Paprika/ gedérrte Cherrytomaten/ Rucola-Cashewkern-Pesto Rémische Nocken

= Cremesuppe vom Landgockel
L 4 4 4

Karamellisiertes Limettenparfait / marinierte

Sommerempfehlung: fe

= Klare Tomatenconsommée / Basilikum-Quark-Kl8Rchen

®  Rahmsuppe von der Petersilienwurzel / Rote-Beete-Schmand

®  Schaumsuppe vom jungen Blattspinat / gebratene Riesengarnele
®  Schaumsuppe von Pfifferlingen / Schnittlauch-Creme fraiche

= Kokos-Chilisuppe mit Kokosespuma

®  Krauterschaumsuppe mit Tomatenjulienne

®  Schaumsuppe von der Brunnenkresse

= Gerdaucherte rote Paprikaschaumsuppe / Quark-Kréuter-Nocken

" Rinderkraftbrithe / Gemusestreifen / Maultaschle

Unter Vorbehalt der saisonalen Verfiigbarkeit. Preisangebot unverbindlich!
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Weitere Suppen zur Wahl

Herbst- und Winterempfehlungen:

®  Festtagssuppe mit Fladle/ Maultaschen/ Markklssle

®  Rosenkohlschaumsuppe mit gerdstetem Speck/ Kracherle

®  Cremesuppe von Muskatkiirbis / Krokant / Kerndl

= Cremesuppe von Waldpilzen / KréutercroGtons

®  Schaumsuppe von der Petersilienwurzel / Rote-Bete-Creme fraiche / CroGtons
®  Maronencremesuppe

®  Linsen-Cappuccino/ Knusperschinken -Topping

" Mohren-Ingwer-Schaumsuppe

®  Petersilienwurzelschaumsuppe

®  Schwarzwurzelschaumsuppe / Triffelnocken

" Mbohren-Ingwerschaumsuppe / Zitronengras / Kokos-Espuma

=  Zitronengrasschaumsuppe / gebackene Garnele gerdstetes Brot

= Kurbis-Apfel-Suppe / Nussbrésel

Unter Vorbehalt der saisonalen Verfiigbarkeit. Preisangebot unverbindlich!

Unser Meni-Klassiker des Herbstes

Bunte herbstliche Blattsalate mit Bio-Blattle

Feldsalat / Bacon / gebratene Pilze

L4 2 4

Cremesuppe vom Muskatkiirbis / gerdstete

Kurbiskerne / Kernal

L2 2 4

Ochsenbacke / Kalbsmedaillon

Rosmarinjus / glasiertes Gemiise
Kartotfel-Krauter-Roulade

L 2 2 4

Mousse von der Chai-Latte
CoxOrange in Calvados



Weitere Hauptspeisen zur Wahl

Geflugel:
®  Maispoulardenbrust gefillt mit Frischkése / Pinienkernen / Gnocchis/ Sherrysauce

®  Knusprig gebratene Perlhuhnbrust / Kerbeljus / Zucchini / Kartoffelgratin

®  Rosagebratene Barbarie-Entenbrust / Rhabarber-AnanassoRe / buntes Gemiise / Polenta

®  Maispoulardenbrust / Soja Brokkoli / Kartoffelcreme & Pralinen / Sherrysauce

®  Maispoulardenbrust / gefiillt mit Spinat und Ricotta / Zuckerschoten-Karottengemiise/
Barlauch-Serviettenknsdel

®=  Knusperschnitzel von der Freilandpute/ Zitrone / Bio-Blattle / Kartoffelsalat

®  Gerducherte Entenbrust / Duftreis / Thai-Mango-Chutney / Sesam

Fisch:
®  Lachsfiletim Sesammantel / Pak Choi/ gebratener Reis/ Curry-Mango-Schaum
®  Schottischer Wildlachs auf Fenchel-Risotto
®  Gegrillter Schwertfisch / Schalotten-Vinaigrette / Spargel

Parmesangnocchi

Wild /Lamm:
= Lammnuss —zart rosa gebraten / Thymianjus / mediterranes Gemuse / Parmesan-Gnocchi

®  Gebratene Rehkeule / Pfifferlinge in Rahm / Erbsencreme / Brezel-Knédel

Vegetarisch:
®  Gratinierter Ziegenkése / Zucchini-Karotten-Puffer /Tomatenmarmelade / Pinienkerne
= Gemise Tarte von Karotte / Zucchini / Sellerie / Tomatenkompott / Ziegenfrischkasesauce / Krautersalat

_—
®  Auberginenlasagne / Tomaten / hausgemachte Gnocchi N

Unter Vorbehalt der saisonalen Verfiigbarkeit. Preisangebot unverbindlich!



Weitere Hauptspeisen zur Wahl

Rind:

Unser Menii-Klassiker des Winters

"  Glasierter Krustenbraten vom Hohenloher Kalb / buntes Gemise / geschabte Spatzle MiF Tannenhadeln gerucherter Schottischer

Wildlachs / zweierlei Dips / Bio-Blattle

®  Filet vom Weideochsen / Pommerysenfkruste / Riojajus / Schnippelbohnen /
Thymiankartoffeln
u Rosa gebratener Kalbsriicken / Senf-Zwiebel-Haube/ Finger-Mdhrchen / Polenta
X ¥ 00

®  Ochsenbacke / Kalbsmedaillon / Rosmarinjus / glasiertes Gemiise / Kartoffel-Barlauch-
Roulade
®  Hohenloher Rinderfilet mit Krauter und Pommerysenf gefillt/ SchalottensolRe/

Filet vom Weideochsen / Pommerysenfkruste

Zuckerschotengemiise/ Schupfnudeln # Lembergerjus / winterliche Gemiisevariaton /

®  Medaillons von Rind und Schwein / zweierlei Solen / buntes Gemise / geschabte Spatzle » ¢ Parinesonagieel

®  Medaillon vom Kalb / frischer Basilikum / Spargel / Zuckerschoten / Rémische Nocken
= Zwiebelrostbraten Deluxe / Rinderfilet / Maultasche / 3erlei Zwiebeln / Krauterspéatzle /

L 2 2 4

Lembergerjus
®  Picatta Milanese/ frischer Basilikum/ Tagliatelle/ Tomatensugo/ Grana Padano Gliihyre ioileeliiilorssegehidey
®  Schmorbraten von heimischen Rind/ zweierlei Solten/ buntes Gemiise/ handgeschabte ValrhGreSRE e

Spatzle
®"  Rinderroulade/ Kartoffelstroh/ Gemuisemaultéaschle/ Pilzragout

Schwein:

®  Schweinefilet/ Rucolapesto / buntes Gemiise / hausgemachte Spinatnudeln

®  Medaillons vom Schwein / Champignonrahm / buntes Gemise

geschabte Spatzle

Unter Vorbehalt der saisonalen Verfiigbarkeit. Preisangebot unverbindlich!



Weitere Desserts zur Wahl

Frilhlings- und Sommerdesserts

®  Mascarponecreme/ karamellisierte Pfirsichspalten

®"  Holunderbliiteneis mit Limettencreme und Proseccogelee

®  Erdbeerparfait / Schokolade / karamellisierter Rhabarber

=  Erdbeersorbet und Mascarpone-Vanillecreme / Mandelbisquit / Rhabarberkompott

= Karamellisiertes Limettenparfait / Carpaccio Ananas / Kiwi
®  Pfirsichsorbet und Mascarpone-Vanillecreme / Mandelbisquit / glasierte Pfirsiche
®  Erfrischendes von der Melone / Wassermelonensorbet / Melonen-Minzsalat

®  Bananen-Schokoladen-Parfait / eingelegte Kirschen / Hippe
®  HeilRe Liebe / Vanilleeis / Sahne / heilte Himbeeren

®  Himbeermousse/ Schokoladentarte/ Sorbet

®  Limetten-Joghurtmousse / Pistazieneis/ marinierte Beeren

Herbst- und Winter-Desserts

= Zimt-Zwetschgenparfait / Rotweinzwetschgen / karamelliserte Niisse
"  Tarte Tatin von heimischen Apfeln / Bourbon-Vanilleeis
®  Panna Cotta/ Zimtzwetschgen / kleiner Schokokuchen

"  Mousse von der Chai-Latte/ Glihweinkirschen
®  Horrheimer Eisgugelhupf/ lauwarme Beerengriitze
®  Mascarponecreme/ eingelegte Kirschen / Schokoladensorbet

®  Mandel-Tarte / Quittenkompott/ Quittensorbet

®  Mousse von der Vollmilchschokolade/ Baileys-Schaum / Williams-Christ-Birne
= Apfelkiichle in Zimt und Zucker/Tonkabohneneis

"  Mojoto-Creme/ Limettensorbet / Ananas

Unter Vorbehalt der saisonalen Verfiigbarkeit. Preisangebot unverbindlich!




Frihlingsbuffet

Flying Biifett vorweg zum Aperitif
Tomaten-Tarte mit frischem Basilikum
Lachstatar mit Limettencreme

Vorspeisen

Aprikosen gefiillt mit angemachtem Ricotta / Pesto ((ab ca. Mitte Juni)
Panna Cotta von griinem und weillem Spargel / Garnelen
Roastbeef-Salat/ Thai-Gemiise

Mousse von Raucherfischen / karamellisierte Apfel / Salat

Salat von Rote Beete / angemachter Ziegenkése / Orangen-Ahornsirup-
Marinade

Salat von Thunfisch mit Oliven / Kenia-Bohnen / weiRem Balsamico
Burrata —(italienischer Kése) auf Ratatouille / Pesto

Auswahl an Rohkostsalaten/ Blattsalate mit zweierlei Broten

Hauptgénge

(Wahl eines Gerichtes) oder in Form eines Biifetts als Auswahl
Roastbeef auf Spargel-Bohnen-Gemiise / Thymiankartoffeln
oder

Gerducherte Entenbrust / Wan-Tan-Blétter / Thai-Mango / Sesam
oder

Schottischer Wildlachs auf Spargel-Risotto

Desserts

Schokoladenmousse
Weisse Kaffee-Panna-Cotta / frische Beeren

Erdbeerparfait / Valrhona-Schokolade




Sommer Buffett ,Feld und Wiesen*

Vorspeise:

Gebratenes schwibisches Gemiise / Karotten / Fenchel Rote

Beete / Paprika

gefiilltes Gemiise / Champignons / Kirschtomaten

Krdutermousse / Pesto

Spinat-Lachs-Roulade / gerducherter Wildlachs / Kartoffel-Blinis / Dip
Ziegenkése im Schwarzwdélder Speckmantel / Zucchinimantel
Gefiillte Maishdhnchenbrust / Spinat-Salat

Unser schwiabischer Maultaschensalat mit Tomaten / Gurken /
Schalotten

Schwabischer Waldpilzsalat mit Krguter / Streifen von getrockneten

Tomaten und Lauch

Gegrilltes Bauernbrot mit Tomaten-Duxelles und frischem Basilikum
Verschiedene Blatt- und Rohkostsalate / Hausdressing /

Balsamicodressing / liebevoll sortierte Brotauswahl

Hauptgang ( am Platz serviert)
Steak vom Rinderriicken/ Krauterkruste / SchalottensoRe

Romanesco / Kartoffel-Krauterroulade

Dessert:
Weil3es oder dunkles Schokoladenmousse / Beerengriitze

Himbeerparfait / Auswahl an Sorbets / tranchierte Friichte




Winter / Herbst Buffett ,,schwéabisch-mediterran™

Vorspeise:

Gegrillter Zander / Kiirbisragout / Bio Bléattle / Apfel- Quitten-Confit
Garnelen/ Tomaten/ Oliven/ Zucchini in Olivendl und Kréutern eingelegt
Ziegenkasetaler / Kartoffel-Blinis / Feigensalsa

Antipasti/ Zucchini/ Auberginen / Paprika / Champignons / Oliven /
gefilltes Gemiise

Tranchen von der Maishé&hnchenbrust gefiillt mit Backpflaumen / Speck /
Wirsinggemdise

Wildschweinschinken / Feldsalat / karamellisierte Kiirbiskerne Kleine
Spinat-Laugenknédel mit Pilzen in Rahm

Zweierlei Bruschetta / Olive / Tomate

Verschiedene Rohkost- und Blattsalate mit zweierlei Dressings
liebevoll sortierte Brotauswahl

Kirbiscremestippchen mit Steirischem Kiirbiskernél

Hauptgang:

Geschmorte Ochsenbacke / Lembergerjus / herbstliches Gemiise /
geschabte Spéatzle oder

Rosa gebratene Bauernentenbrust mit Honig glasiert / Apfelrotkraut /
KartoffelklsRe oder

Roastbeef am Stiick gebraten / Schalottenjus / Schnippelbohnen /
Polenta

Dessertvariationen:

Kleine Schwarzwaldbecher

Tiramisu / Zwetschgenrdster
Tonkabohnenparfait / Gewiirzorangen mitPhysalis

Tranchierte Friichte

¥

»



Grill Buffett

Salat Buffett

Couscous Salat mit gebackenen Feta-Ecken
Salat Caprese Stauch-Tomaten und Biiffelmozzarella, Basilikum und Pesto
Mediterraner Nudelsalat mit getrockneten Tomaten, Zucchini und
frischen Kréutern

Bulgur-Salat mit frischen Krdutern, Tomaten und Lauchzwiebeln
Hausdressing / Frenchdressing

Hierzu reichen wir lhnen eine Brotauswahl

Fleischauswahl frisch vom Grill
Kleine Rindersteaks
Hahnchen-SpieRe fruchtig mariniert
Halloumi-Gemiise-SpielRe

Rote Wiirste

Beilagen vom Grill
Rosmarinkartoffeln

Mediterranes Grillgemiise

Kleine Maiskolben

Dessertvariation
Hochzeitstorte

Zweierlei Sorbet




Flying-Biifett

|
Vorspeise:
Zweierlei Bruschetta Tomate-Basilikum / Olive
Melonenkugeln / Schwarzwdélder Schinken

Mousse

Gebackene Garnele / Avocado-Pinienkern-

Salsa

H' Gemiisecremesuppe / Créme Fraiche

Hauptgang:
! Ziegenkdse-Tomaten-Tarte / Kréuterdip /
Rucola
Gebratener Lachs / bunter Couscous-Salat
Maispourlade / Polenta-Taler / Gemuisestroh

Ochsenbackle / Lembergerséfile /

Kartoffelcreme

Dessert:
WeiRe Kaffee-Panna Cotta frische Beeren |
Vanille-Parfait / Mirabellen

Sorbet-Auswahl
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Mitternachtsimbiss | Mitternachtsimbiss I
Kaseplatte mit einer feinen Auswahlan Kaseauswahl mit sechs verschiedenen Kasesorten (zwei
Biokasen aus dem Allgau (mind. funf Biok&sesorten aus dem Allgéu, Franzssischer Kase und

Klassiker), Walniissen und Paprika. Herzhaftes mit fein

geschnittenem Schwarzwalder Schinken,
Hierzu reichen wir Brotauswahl mit Walnuss- Serranoschinken, Ringelwurst und Landjéger. Hierzu

/Bauernbrot, knackiges Gemiise in Form von reichen wir sauer eingelegtes Gemiise, sowie Baguette,
Fingersticks und Trauben Walnussbrot und knuspriges Bauernbrot

verschiedene Sorten)



Planen Sie das Eine ganz grol3e
Fest?

Fragen Sie nach unserer Hochzeitsmappe damit
Sie heute schon anfagen kénnen zu planen, wie
der schénste Tagin lhrem Leben ablaufen soll.
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LAMM HORRHEIM



mailto:info@hotel-lamm-horrheim.de

