alle Preise pro Person und in Euro

Zuppe

Knoblauchpestosuppe mit gefiiliter Tomate
6.50

Klare Wachtelessenz
7.00

Pfifferlingcremesuppe
5.00

Krustentiersuppe mit Scampi
6.50

Klare Tomatensuppe mit Mozzarela und Basilikum
5.50

Hummercremesuppe mit Scampiwindbeuteln
7.50

Pestocremsuppe mit gefiillter Tomate
5.50

Knoblauchsuppe mit Salbei
5.50

Tomatencremesuppe mit gegrillten Zucchini
4.50

Italienische Gemusesuppe
4.50

Antipasti

Vorspeisenteller
10.50

Zweierlei Carpaccio von Thunfisch und Schwertfisch
12.50

Variation von Aubergine
8.50

Kalbriicken mit TuhnfischsoRRe
12.00

Hummer im Bierteig auf HonigweinsoRe mit Gemusestreifen
14.50

Blattsalate mit gebratener Entenbrust und Pfifferlingen
11.50

Carpaccio vom Rind mit Triiffel und Ruccolasalat
12.50

Ruccolasalat mit Oktopus und Zitronenvinigret
9.50

Wachtelbrust auf gefiillter Artischocke
12.50

Blattsalate mit gebratener Putenbrust und Pfifferlingen
8.50

Lauwarmes Gemusetirmchen
9.20

Duett von gratinirten Jakobsmuscheln und marinirter Wolfsbarsch
13.00

Blattsalate mit gebratenen Jakobsmuscheln und gebeitzter Dorade
13.50

Calamari gefiillt mit Spinat in einer stiRen RotweinsolRe
11.50

Geflllte Hanchenbrust auf gegrillter Aubergine
8.50

Carpaccio vom Schwertfisch mit Tomatenpesto
10.50



Blattsalate mit gebratener Scampi und Wolfbarschfielet
11.50

Blattsalate mit gebratener Scampini und Pfifferlingen
10.50

Gemischter Blattsalat mit gebackenem Ziegenkase
9.50

Thunfischcarpaccio mit Himberdijondressing
10.50

Gemischte Blattsalate mit Hasenriickenmedaillons in Mandelkruste
10.50

Biffelmozzarella mit Tomate Basilikum
8.50

Gemischte Blattsalate mit Jacopsmuschel und Scampi in Blatterteig
13.50

Brioche mit Tomate, Basilikum, Parmaschinken und Biffelmozzarella
8.50

Gemischter Blattsalat mit gegrilltem Kiirbis und Parma Schinken
10.00

Canapes

Gebeitzter Lachs mit Meerrettichschmand
stk. 2,20

Blisumer Krabben mit Apfel
stk. 2,50

Poularde mit Mango
stk. 2,20

Hummer mit Spargel
stk. 4,50

Frischkése mit Radieschen
stk. 2,00

Groénlander Crevetten mit Curry
stk. 2,50

Lachstartar mit Dill
stk. 2,20

Entenbrust mit Feigen
stk. 2,30

Primi Piatti

Schafkaseravioli mit Tomate und Basilikum
10.00

Maccheroni mit Italinischem Wiirstchen und Ruccola
9.20

Bandnudeln mit Teppichmuscheln, orgi.Scampi und Zucchini
12.50

Ravioli mit Peccorino Selleri, Kapern und Oliven
10.00

Breite Bandnudeln mit schwarzem Triffel in ButtersoRe
14.50

Canneloni gefillt mit Seeteufel in SafransoRe
11.50

Kerzennudeln mit Drachenkopfragout
13.50

Ravioli mit Peccorino in PestosoRe
10.00

Spaghetti mit Artischocken, Kapern und Oliven
8.90

Ravioli mit Schaffkasefillung Kalbszunge und Pinienkernen in Tomatensof3e



11.50

Maccheroni mit Gorgonzola, Pute und Spinat
9.50

Kerzennudeln mit Calamari,Kartoffeln,Erpsen und Bohnen in Weiwein
11.00

Omas Nudel mit Kaninchen
10.50

Gemiselasagne nach Bauerin Art
9.50

Cannelloni gefillt mit Zander auf TomatenpestosoRRe
12.50

Lasagne mit Lachs Spinat und Pfifferlingen
10.50

Ravioli gefllt mit Kirbis in TomatensoRe
10.50

Tagiolini mit Lachs in PestosoRe
9.50

Concili gefillt mit Hummer und Riccota aus dem Ofen gebacken
13.50

Ravioli mit roter Beete gebratener Pute in SahnesoRe
10.50

Orecchiette mit Tomate und Mozzarella
9.20

Tagiolini mit PestosoRe, Ruckcola und Parmesan
9.20

Italienischer Reis mit Meeresfriichten
10.50

Nudeln mit weiRen Bohnen und Muscheln
9.20

Ravioli mit Schaffkasefiihlung mit Pute in TomatenbasilikumsoRe
10.00

Tagiolini mit Meeresfriichten
10.50

Ravioli mit Ricotta in Butter und Salbei
10.00

Stracci mit Auberginen in Tomate Mozzarella
8.90

Fisch

Fischpfanne ein 1/2 Hummer Vongole, Fischfilet, Callamari in TomatensoR3e
26.50

Drachenkopffilet in kraftiger Tomatensofie und schwarzen Oliven
20.50

Wolfbarsch mit Kartoffelschuppen auf gegrillten Auberginen
19.50

Seeteufel auf Tomatenpesto
19.80

Seeteufel und Scampis auf SafransoRRe mit Kartoffeltraube und Spinat
20.50

Zander in Proseccosahne
15.50

Steinbutt in Folie gebacken
21.50

Steinbutt in WeiBwein mit Krautern
21.50

Papageifisch in kraftiger TomatensoRRe und schwarzen Oliven
20.50



Seeteufel in WeiBweinsahne mit gerdsteten Zwiebeln
19.80

Lachs,Zander und Barsch in Proseccocreme mit rotem Kavier
18.50

Wolfsbarschfilet mit Kartoffelschuppen in SafransoRe
21.00

Thunfisch und Schwertfisch mit frischen Tomaten, Kappern und Pfefferminze
20.50

Zander und Zackenbarsch in Proseccocreme mit rotem Kavier
18.50

Seeteufel und Scampi mit Tomatengemise
21.50

Zander und Zackenbarsch in KrustentiersoRe mit Scampi
18.50

Thunfischtaschen gefiilt mit Spinat in Sizilanischer SoRRe
18.50

Seteufelmedailions mit weiten Triffel
38.50

Wolfsbarsch in Tomatensud mit Gemise auf geréteten Brot
20.50

Seeteufel und Kaisergranat in Safransud auf Kus Kus mit Fenchelgemiise
21.50

Rinderfilet im Parmaschinkenmantel auf Ruccola mit Kartoffeln
19.50

Perlhuhn auf Rotweinsauce mit Rosenkohl und Kartoffelspalten
16.50

Fleisch

Kaninchen mit KarottensoRe neuen Kartoffeln und Spinat
14.50

Lammfilet in RotweindijonsenfsoRe
20.00

Lammcaree mit Krauterkruste Auberginenmusakka und Zucchini
19.50

Lammfilet mit Kirschtomatensof3e und Krautern
19.00

Rinderfilet Rossini mit Ganseleber und Triffel auf Pifferlingirisotto
21.50

Rinderfilet mit griiner PfeffersolRe
19.50

Rinderrolichen mit Pinnenkernen, Rosinen in Tomatensofte
16.50

Rinderfilet in Gorgozolasolle
19.50

Stubenkiicken aus dem Offen auf polenta
15.50

Geflilte Wachtel mit Pinienkernen und getrockneten Tomaten in KirschtomatensofRe
16.50

Kalbsricken in Pilzmantel und griinen Bohnen
19.50

Kalbsrilcken in Pfiferlingskruste mit Triiffel auf BalsamicosoRe
21.00

Duett vom Lamm auf BalsamicosofRe mit Rotweincharlotten
20.50

Kanninchen in WeiBweinsoRe
16.50

Entenbrust rosa gebraten auf Tymianweinrotsof3e
19.50



Kaninchen mit Speck, Zwiebeln in TomatensoRRe
16.50

Rinderfilet mit Pfifferlingen und griinem Pfeffer
19.50

Kalbfleisch mit Parmaschinken in Weiwein und Salbei
16.50

Rinderfilet in pikanter TomatensoRe mit Kappern und Oliven
19.50

Kalbfleisch in Gorgonzolasofle
15.50

Stubenkiicken aus dem Offen mit duft von frischen Krautern
16.50

Hirschcaree aus dem Ofen mit BalsamicosoRe

22.50

Putenbrust in Butter und Salbeisof3e
15.50

Geflihlte Wachteln mit EstragonsoRRe
16.50

Rumsteack mit Pfifferlingen

17.50

Rinderfilet mit Mozzarella Gberbacken in Weillweinsolle
19.50

Zweierlei vom Lamm mit RosmarinsofRe
19.50

Dessert

Halbgefrorenes Eis auf sizilianische Art
7.20

Creme brulet

7.00

Krokantkuchen mit Kaffe

7.50

Italienischer Obstsalat

7.20

Mascaponezitronenmousse

6.50

Zitronensorbet mit Prosecco

7.00

Flammerie

7.00

Tiramisu mit Blaubeeren

6.50

Kaseteller

10.50

Panna Cotta Vanilie mit HonigweinsoRRe
7.00

Apfeltiramisu

7.00

Caffemousse

6.00

Aubergine gefiihlt mit Riccotta und Schokolade (neapolitanische Spezialitet)
6.00

Tiramisu klassisch
5.50

Crepes gefuhlt mit Ricotta
6.00



Italienisches, franzdsisches oder deutsches Buffet
Komplettangebote auf Anfrage



