Wertorlchas Tommmpochan.

Preis p.P. 165,00 € inkl. Gliihweinempfang

Bitte wahlen Sie lhr 3-Gang Meni bestehend aus Vorspeise, Hauptgang und Dessert.

Y

Vorspeisen

Ceviche von der Jakobsmuschel
Orange | Chili | weiBer Schokoladenschaum | Salat vom Apfel & Sellerie

Tatar vom Hirsch
Preiselbeermayo | geréstete Rosenkohlblatter | gepickelte rote Zwiebel

Pochierte Gliihweinbirne
Belugalinsen | geflammter Ziegenfeta | Cranberries
Feldsalat in Haselnussvinaigrette

Hauptgange

Label Rouge Maisentenbrust mit Brioche- Maronen- Kruste
Kirschconfit | Allerlei Schwarzwurzel | Polentasterne mit Orange

Rehriicken mit Kakaobutter & Portweinlack
Spitzkohlroulade | Selleriemousse mit Kaffee | Kumquatkompott

Filet vom Rotbarsch im Ofen gebacken

Granatapfelkerne | Dill | Zitrusjoghurt | geschmorte Salatherzen | Risotto mit Comté

Getruffelte Arancini

gebratener Wirsing | karamellisierte Birnenspalten | Walnusspuree mit Petersilienwurzel

Dessert

Kirbiskerncreme | marinierter Apfel | karamellisiertes Schokoladeneis

Créme brilée mit Macadamia | Milchreis mit Zimt & Zucker | Mandarinenschaum

Nougatparfait | Vanille- Orangen | gerosteter Marzipan

Des M

Frische & Finesse im Restaurant M

Fantasie, Intelligenz und Kiihnheit sind auch Basis der Kiiche im
.M". Kiichenchef Stephan Kneucker und sein kreatives Team
zaubern aufregend zeitgeméBe Gerichte auf den Tisch. Das
Gemdse und die Salate stammen Uberwiegend, je nach Jahres-
zeit, aus hoteleigenem biozertifizierten Anbau.

Spezialitaten aus aller Welt werden von erstklassigen Adressen
zugeliefert. Sonderwiinsche werden sofort erfiillt.

Alles ist da, alles ist moglich.

Unser Service empfiehlt zu den Speisen passende Weine aus
deutschen und europédischen Anbaugebieten. Rebsafte aus

Ubersee sind ebenfalls Bestandteil unserer Karte.

Fuhlen Sie sich wohl und lassen Sie es sich schmecken.

/r“ Mintrops Stadt Hotel

Mintrops Stadt Hotel Margarethenhohe
Gourmet Restaurant M & Mintrops Kochschule

Steile Straf3e 46 - 45149 Essen - Telefon 0201 4386-0
www.mintrops-stadthotel.de - www.mintrops-kochschule.de - www.mintrops.mm-hotels.de
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. : Und so geht’s:

Kreieren Sie lhr individuelles weihnachtliches Men( fir einen
gelungenen und kulinarischen Weihnachtsabend im Kreise
lhrer Familie, Freunde oder Kollegen anhand unseres Me-
nikarussells. Wahlen Sie lhre gewlinschte Vorspeise, lhren
Wunschhauptgang und auch ein leckeres Dessert flr einen
runden Abschluss.

Vorspeisen

Lachs gerduchert
gebeizt | roh | Brioche | Dill | Gurken

' i e i SR - b 15 P Sie m&chten mit weniger als 15 Personen zu uns kommen?
| ' i S ) a e Sprechen Sie uns gerne an.

: : ' Geflligelterrine

Vorspeisen & Zwischenginge 19,00€ Hauptginge Moo | Plaieaiz | Filz e

Auf Salz gebackene Rote Bete

Rosa gegarte Entenbrust Café de Paris | Cashew | Pickles

Rotkraut | Kumquat | Portwein

Dry Aged Rinderfilet aus Deutschland
»True Wilderness”

@ Schwarzwurzel | Triffel | Pommes Pavé | Roscoff

Hirsch aus deutscher Jagd-
gebraten und geschmort

Gebackener Sellerie Kakao | Sellerie | Johannisbeere | Lorbeer
Triffel | Umami Crumble | Waldpilze | Kerbel @

Ziegenfrischkdse vom Hof Konnen

Karbi fel lbei i i
urbis | Granatapfel | Salbei Winterliche Blattsalate

mit verschiedenen Dressings und Toppings

Geschmortes Kalbsbackchen
Pilzrahm | Honig | Karotten | cremige Polenta

Suppen

Filet vom Steinbutt
Butterbrosel | Blumenkohl | Forellenkaviar

Rotkohlroulade
Linsen | Zwiebeljus | Kartoffelpiree /

Desserts

Kraftige Wildgefliigelessenz

EntenkléBchen | Pastinake | Kréduterschaum

Ob mit Familie und Freunden oder unter Kollegen - wenn es um lhre Weihnachtsfeier geht, dann sind Sie
bei uns genau richtig. Planen Sie bei uns fur Ihre private oder geschaftliche Weihnachtsfeier:

Norwegische Fischsuppe
Kabeljau | Karotte | Orange

Schaumslippchen von Maronen

Rostzwiebelol | S C .
Ostzwiebeld! | Sour Creme Tonkabohnen Parfait

Portwein | Schwarzkirsche

v Winterlicher Empfang

v Weihnachtliches Menukarussell
v lhre Weihnachtsfeier

v lhr weihnachtliches Buffet

Zwischengange
Bratapfel- Knodel

Roulade vom Stremellachs Vanille | Mandel | Gliihwein @
Pochierte Birne

Wirsing | Champignons | Kartoffelschaum

Zu lhrer Weihnachtsfeier empfangen wir Sie und lhre Gaste mit heiBem, duftendem, hausgemachtem
Gluhwein und weihnachtlichem Geback auf unserer Terrasse.

Kandierte Rote Bete
Brioche | Rauchertofu | Mandarine

Champagnerschaum | weiBBer Pfeffer | Valhrona Amatika 46%

Glihwein (2 Tassen pro Person) & Winterliches Geback

Woihoihtibudtt

Brotstation mit Gewiirzbutter und zweierlei Dip

ab 30 Personen

Suppe

Stippchen vom Bio- Kiirbis %AN
Ingwer | Zimt | Croutons

Hauptgange

Medaillons von Kabeljau & Scholle
Safrankruste | Vanille

Gefiillte Maishahnchenbrust
Maronen | Apfel | Zwiebelrahm %AN

Geschmortes Hirschragout
Perlzwiebeln | Preiselbeeren

Saftiger Sellerie
Kimmeljus | Walnuss | Rosinen

Beilagen
Gebackener Kirbis | Kirsch- Rotkohl | glasierte Karotten

Semmelnocken | Nuss- Schupfnudeln | Kartoffelgratin
mit Triiffel

Dessert

Schokoladenkdichlein
Glihweinbirnen | Kardamomcreme

Amarenakirsch- Panna cotta
Espressogelee | Lebkuchen
p.P.

Allgauer Kaseauswahl
Dérrobstbrot | Feigen- Chutney 69'OO€



