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SOME CALLIT
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Was einfach hingestellt wird, schmeckt abgestanden. Deshalb
verwenden wir nur frische Qualitat - und kochen am Liebsten live
am Buffet. Aus internationalen Genlissen lassen sich spannende
Geschmacksreisen zusammenstellen.
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BROT & AUFSTRICH

BROTAUSWAHL | INFUSED OIL | BUTTER | SALZ

BITTE 2 AUFSTRICHE/BUTTER AUSWAHLEN

Bunte Kaviarbutter

Orange-Vanille-Estragon-Butter

Chorizo-Oregano-Honigfrischkase

Gesalzener Triiffel-Frischkase mit Estragondl

Gefllgelleberpate mit Thymian und gerosteten Walniissen

Rote-Bohnen-Hummus mit Schwarzkiimmel und Limettenol

Krauter-Maronen-Pesto mit Fichtentrieb
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SALATE

BITTE 2 SALATE AUSWAHLEN

RADICCHIOSALAT
Radicchio, diinner Fenchel, Pfefferpflaumen, griine Oliven, Bliffelmozzarella, Balsamico-Honigdressing

FELD-FENCHEL-SALAT
Feldsalat, Fenchel, Pistazie, Speck, Orangen-Joghurt-Dressing

KOHLRABISALAT
Kohlrabisalat, Spinat, Minze, Sumach

GARNELENSALAT
Garnele, Romanasalat, Kokosdressing, Zimt

WINTERLICHER SALAT ,,TEL AVIV*
Gegrillte Aubergine, Feta-Joghurt, Granatapfel, Mandeln, Minze

ROTE BEETE SALAT
Marinierte Rote Beete, gegrillte Birne, Spinat, Ziegenfrischkase

QUINOASALAT
Quinoa, Apfelscheiben, gerosteter Kiirbis, gerosteter Blumenkohl, bunter Salat, Petersilienvinaigrette

SUPERGESUNDER SALAT
Baby Leaf, Kerne, Kresse, Trockenobst, Satsumadressing

ROTKOHLSALAT
Rotkohl, Cous Cous, Mandeln, Petersilie, Ahorn-Zimt-Dressing

SPINATSALAT
Spinat, gebackenen Kichererbsen, Khakischeiben, Walnisse, Zitrusdressing
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SUPPE

BITTE 1 SUPPE AUSWAHLEN

KARTOFFEL | TRUFFEL | BROT
Kartoffel-Triffel-Suppe, Estragonschaum, Knoblauchcroltons

PASTINAKE | APFEL | SALSICCIA | SCHNITTLAUCH
Pastinaken-Apfelcremesuppe, Schnittlauchdl, Pastinakenchips

MARONE | WHISKEY | BACON | PETERSILIE
Maronen-Whiskeycremesuppe, pikante Salsiccia, scharf-wiirziges Baconrelish, Petersilienschaum

WILD | WURZELGEMUSE | BERGKASE | PIMPINELLE
Klare Wildkraftbriihe mit gezupftem Reh, Steckriibe, Lauch, Bergkase-Crostini, frische Pimpinelle

PILZ | SCHMAND | PETERSILIE | SPECK
Steinpilz-Cremesuppe, Pilzduxelle, Petersilien-Schmand, knusprige Pancetta

TOMATE | ZIMT | ORANGE
Tomatensuppe mit ZimtcroGtons, geschmorten Kirschtomaten, Orangenschaum

ROTE BETE | SZECHUAN | WAKAME | CASHEW
Rote Bete Szechuan-Suppe, Wakamesalat, gerosteten Cashewkernen

KURBIS | KOKOS | SESAM
Kirbis-Kokoscremesuppe, gehackter Koriander, Sesamschaum, Kirbiskerndl
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HAUPTGANGE

BITTE 3 HAUPTGANGE AUSWAHLEN

(davon 1x Fleisch | 1x Geflligel oder 1x Fisch | 1x Vegetarisch/Vegan)
(Fleisch/Fisch + Sattigungsbeilage + Gemusebeilage = 1 Gericht, bzw. Vegetarisch / Vegan = 1 Gericht)

FLEISCH

Niedergegartes Rinderfilet, mit bunter Pfeffer-Knoblauchbutter
- Aufpreis: 5,00 € netto pro Person -

Filet vom Duroc-Schwein mit Ahorn-Kirsch-Lasur und eingelegten Senfkorner

Wildgulasch in Glihwein-Lebkuchen SoBe und Preisselbeer-Gelee

Niedergegarter Kalbstafelspitz, mariniert in Aprikose und Rosmarin, mit weiBer Portweinsauce

Knusprige Spanferkelschulter mit Schwarzbiersauce und frischem Kren

SATTIGUNGSBEILAGEN

Gratiniertes Kartoffel-Triiffel-Gratin

Brezen-Speck-Serviettenkndodel

KartoffelkloB mit NussbuttercroGtons

Haselnussspatzle

GEMUSEBEILAGEN

Apfel-Blaukraut K&C-Style

Schwarzwurzel-Rahmgemiuse mit gerdsteten Fenchelsamen

Lila Blumenkohl mit Pankobrosel

Romanesco mit Mandelbutter

Gerdstete Portobellopilze mit siiB-sauer eingelegtem Kiirbis

Gebackene Honig-Karotten mit Thymian und Knoblauch
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HAUPTGANGE

GEFLUGEL

Brust und Keule von der Ente mit Grand Marnier

Orangen-Fichten-Perlhuhn, gegart im Ganzen, mit Petersilie-Maronen-Pesto, Jus

Piccata vom Truthahn in Estragon-Pinienkernmantel mit Grave

Huhnerkeule ohne Knochen mit Cognac-Triiffelrahm

SATTIGUNGSBEILAGEN

KartoffelkloB mit NussbuttercrolGtons

Kirbis-Vanille-Plree

Ravioli mit Pilzfillung, geschwenkt in Krauterbutter

Rote Bete Gnocchi mit Mandelbutter

GEMUSEBEILAGEN

Winterliches Ofengemiise mit Krauterpesto

Apfel-Blaukraut

Gewlirz-Rahmwirsing mit Schwarzkiimmel

Romanesco mit Mandelbutter

SiBkartoffel-Fenchelgemiise mit K&C-Curry
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HAUPTGANGE

FISCH

Gebratenes Skreifilet mit Petersilien-Haselnhuss-Pesto

Karpfenfilet, pochiert, mit Krauter-Chilli-Mandel-Tapenade

Lachsfilet mit Wasabi-Nusskruste und Teriyakisauce
- Aufpreis: 3,00 € netto pro Person -

SATTIGUNGSBEILAGEN

Kartoffel-Ponzu-Plree mit Nussbutter

Duftreis mit Zitronengras

Paprika-Gewurzbulger

Aroma Drillinge mit Krauterquark

Kirbisrisotto

GEMUSEBEILAGEN

Schwarzwurzel-Rahm mit gerosteten Fenchelsamen

Orientalische Knochblauchkarotten mit Dill

Zucchini-Tomatengemise mit gerosteten Pinienkernen

Winterliches Ofengemiise mit Krauterpesto
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HAUPTGANGE

VEGETARISCH / VEGAN

SPINAT | BERGKASE | KUMMEL | ROSTZWIEBELN | BLUMENKOHL
Spinat-Bergkase-Serviettenknédel, Kimmelrahmsauce, Rostzwiebel, Blumenkohl

KRAUTER | RISOTTO | PILZE | PARMESAN
Hirsenrisotto, Waldpilzgemiise, gerostete Maronen, marinierte Wildkrauter, Parmesan

SUBKARTOFFEL | LINSEN | SOUR CREAM
Gebackene SiiBkartoffel, Quinoa-Shakshuka mit Sesamjoghurt, frische Krauter

REIS | MANGOLD | SOJA | CHILI | KERNE VEGAN
Vietnamesische Winterrolle K&C-Style, Mangoldfiillung, Sojasprossen, Chili, Karotten,
dazu Chinakohl-Sesamsalat, gerostete Cashewniisse, Koriander, Erdnussdip

KURBIS | ESTRAGON | TOMATE
Kirbis-Ravioli, Estragonschaum, Tomatenpesto, sonnengetrocknete Tomaten
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DESSERT

BITTE 2 DESSERTS AUSWAHLEN

APFEL | MASCARPONE | AMARETTINI
Bratapfelragout, Mascarponecreme, Amarettinicrumble

KURBIS | PFLAUME | GRANOLA
Kirbiscreme-Brulée, Pflaumenragout, Pfeffergranola

PFLAUME | SCHOKOLADE | COOKIE
Pflaumenragout, Schokoladenmousse, Cookiecrumble

WEIHNACHTSAPFEL 2.0
Apfelmus, weiBes Schokoladenmousse, gepoppter Quinoa-Krokant*

ZIEGENKASE | BIRNE | WALNUSS
Ziegenkasemousse, Birnenchutney, Walnuss-Crumble

LEBKUCHEN | SCHOKOLADE | KIRSCHE
Lebkuchentiramisu, Schokoladenbisquit, Kirschragout

SPEKULATIUS | MOHN | ORANGE
Spekulatiuscrumble, Mohn-Mascarponecréeme, Orangenragout

VANILLE | BANANE | SCHOKOLADE
Vanillecreme, Bananenragout, Schokoladenboden

BLAUBEERE | LIMETTE
Blaubeere, Muscovado-Limetten-Crumble

GRIES | APFEL | INGWER | ZIMT
Mandelmilch-Griesbrei, Apfel-Ingwer-Kompott, Zimtgel

KOKOS | ZIMT | MANGO | VANILLE
Kokos-Zimt-Creme, Mango-Vanille-Ragout

SPEKULATIUS | GLUHWEIN | SCHOKOMOUSSE
Vollmilch-Spekulatiusganache, Glihweingel, geréstetes Spekulatius, Schokodekor

HASELNUSS | NOUGAT | ZIMT
Haselnuss-Nougatganache, Kondensmilchcreme, Haselnuss-Zimtkrokant, Schokoperlen

PFLAUME | ZIMT | LEBKUCHEN
Pflaumen-Zimt-Curd, gebrannte Mandeln, Lebkuchencreme, Heidelbeere, Schokodekor

BRATAPFEL | MARZIPAN | GRANATAPFEL
Bratapfelcurd, Apfelgel, Marzipan-Gewirzmascarpone, Granatapfelperlen, Schokodekor
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