Ab dem 27. Februar finden Sie hier wieder unsere Tageskarte

Am 9. Marz2012
Bistro meets Volkskiiche ...

Volkskiiche

OK&CK(’/@ elepen.

Hausgemachtes Wildschweinschmalz auf Zwirbelbrot

* %k %k

Carpaccio vom Schwarzwalder Rehriickenfilet
mit Feldsalatréschen und geriebenem Parmigiano

% %k %k

Consommeé von der schwarzen Sau mit Sahnehaubchen und Zimt
dazu Rosmaringeback

% %k %k

Zarter Hirschkalbsriicken auf Burgundersauce,
handgeschabte Eierspatzle, Rosenkohl und glacierte weifde Riibchen

* %k %k

Bistro’s Créme briilée

€ 98,- pro Person

Alle Kochkurse beinhalten einen Gruf} aus der Kiiche,
Aperitif, Mineralwasser, korrespondierende Weine und Kaffee.




