mitgekocht mit einem
Spitzenkoch!
Thema: "Friihlingshafte" 7-Gédnge

Sie schauen unserem Kiichenprofi (Gastkoch) bei der
Zubereitung des Meniis iiber die Schulter, kochen selbst
mit und genieBen ein exquisites Gourmet- Schlemmerment.
Es erwarten Sie erlesene Produkte

und Weine aus verschledenen £ ¥ '_;"‘.?(
. : Anbaugebieten. ' RIS -
Lassen Sie sich bedienen oder grelfen Sie selbsfi;&? - NN "' e
zum Kochléffel und erleben Sie einen kullnarlschen Gourmetabe?d; ; "‘ ;3
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lhr 7-Génge Menii:

Amuse Bouche: Linsen-Lachs-Tatar auf Tomate

Vorsuppe: Rucolaschaum mit Krebsschwanz und Rucolarostis
Vorspeise: Duett von Roquefortpumpernickel und Hiittenkasewrap
mit karamelisierter Kumquat, Erbeere und Minze
Salat: Ente im Griinen - rosa Entenbrust auf Wildkrautersalat mit
Bliiten, Sprossen und einer Feigenvinaigrette
Hauptgericht: Kaninchenlachse mit Spinat, Parmesan und Aprikosen gefiillt,
Johannisbeersauce und Basilikumgnochis Cafeteria, Café & Catering
Dessert: Himbeer-Melissen-Sorbet mit Vanille-Mascarpone und Wels moatinlich Sebpiee il
Mandelkrokant

Praline nach dem Erdbeer-Chilli-Triiffel in Zartbitter mit einem Hauch von Bliiten

pessert Cafeteria "Bon Appetit”, Gorlitzer Str. 35, 02956 Rietschen
Termine: Mo-So ab ca.15.30 - ca.20.00 Uhr (Termine: www.kochgast.de)
59,- €/Person (max.16 Personen) - Nur nach vorheriger Buchung: Tel. 035772/46764
www.kochgast.de info@kochgast.de

Sie suchen ein Geschenk,
Spass mit Freunden
oder ein Event fur lhr Team?



