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von 22,00 € bis 36,00 €
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in den Historischen Kuranlagen von Bad Lauchstadt

Menii K

Knackige Blattsalate
mit zwei verschiedenen Dressings
und gekrdutertem Baguette

Schaumsiippchen von Flusskrebsen
mit Weinbrand verfeinert und Sahnehdubchen

Mit Lauch gefiillter Landschweinriicken
auf Karottengemdtise, leichter Rahmsauce und Kartoffelkroketten

Cremiges Vanilleeis
auf marinierten Friichten und einer Himbeersauce

Menii L

Tatar vom Raucherlachs auf gerostetem Pumpernickel
an einen Salatbouquet und leichter Honig — Dill — Senfsauce

Tomatisierte Kraftbriihe
mit Streifen vom Krduterpfannkuchen

Gebratene Maishdahnchenbrust,
an feinem Réschengemiise, Pommes Dauphine
und einer Schnittlauchsauce

Carpaccio von der Sweet Ananas
mit einer Himbeersauce und
Vanilleeis im Schokoladenkérbchen

Restaurant ,Lauchstedter Gaststuben®, Parkstralle 16,
06246 Bad Lauchstadt, Tel. 034635 / 20353, Fax 90022




Menit M

Tranchen von der Maishdhnchenbrust
auf einem Orangen — Currydip
mit kleinen Blattsalaten und einem Krdutercrostini

Geschdumtes Gartenkrautersiippchen
mit Gemlisestreifen und Buttercroutons

Variation vom Lachs und Zander
in Butter gebraten, auf
bunten Rahmspinat und nussigen Kartoffeln

Mousse au chocolate
mit frischen Friichten und einer Himbeersauce

Menii N

Bunte Blattsalate mit sautiertem Lauch und Champignons
mit Balsamico parfiimiert, zweierlei Dressings und gerésteter
Baguettescheibe

Cremesiippchen vom Blattspinat
mit Streifen vom Rdiucherlachs

Tranchen vom Weidelammriicken
auf einem Ratatouille, einer Thymianglace und geschmorten Kartoffeln
in feinem Olivendl

Geeistes Eierlikortortchen mit Schokoladenraspeln
an einem Pfirsichfdicher und kleinem Gebdick

Menii O

Schaumsiippchen vom Lauch
verfeinert mit Hiihnerbrustscheibchen aus dem Rauch
und gestofSenem Pfeffer

Medaillons von der Jungschweinlende
umhtillt mit Backrauchschinken, an Blumenkohl- und Broccoliréschen,
dazu gereicht werden Herzoginkartoffeln

Violine
aus Vanilleeiscreme
an Birne Helene mit einem Sahnetupfer,
garniert mit stifSem Backwerk



