
Unsere Mitarbeiter informieren Sie gerne über allergene Zutaten in unseren Produkten. 

VERWALTERS FRISCHMARKT LUNCH 
von Donnerstag, 28.12. bis Freitag, 29.12.2023 

 

Glasnudelsalat I Asiatische Marinade I Sesam 

Zweierlei Thunfisch I Mayo I marinierte Edamame 
 

oder 
 

kräftige Tafelspitzsuppe I Wurzelgemüse 

Schnittlauch I Grießknöderln 
 

oder 
 

marinierte Blattsalate | Tomaten I Gurken 

Radieschen | eingelegter Kürbis 
 

 **** 
 

Tranchen vom Milchkalb 

Rosa gebratenes Milchkalb I cremiger Risotto 

mediterranes Gemüse I Gemüsepüree I Portweinsauce 
 

oder 
 

Filet von der Forelle I Fenchel-Vitamin-Salat 

Ingwer-Zitronengrasschaum I Kartoffelpüree  
  

oder 
 

Ofenfrische Gemüsequiche I Ziegenkäse 

Frischkäsedip I glaciertes Gemüse 
 

 **** 
 

Rum-Kokos-Cheesecake 

Kokosraspeln | Ananas | Sorbet | Kumquat 

 
 

oder 
 

Ofenfrischer Brownie 

Milchschokoladebrownie | Zwetschke 

Lebkuchen | Vanilleeis 

 

Menü pro Person 

€ 44,90 

 

Weinempfehlung: 2021 Rioja Blanco Real Agrado 

  Vinedos de Alfaro, Spanien € 6,90  



Unsere Mitarbeiter informieren Sie gerne über allergene Zutaten in unseren Produkten. 

 

 

ZUM STARTEN 
 

 

Marinierte Blattsalate  

mit Dressing nach Wahl: 

Feigensenf-, Tomaten-Kräuter- oder Walnussmarinade  

bunte Strauchtomaten | Gurken | Radieschen | gerösteter Sesam 

€ 9,80 

 

 

Klare Tafelspitzsuppe  

mit Gemüse und österreichischen Einlagen  

Milzschnitten | Leberknöderln | Grießnockerln 

€ 9,60 

 

 

Aufgeschlagene Schaumsuppe vom Blumenkohl  

Perigord Trüffel I Schnittlauch I mariniertes Kalbfleisch-Schnittlauch 

€ 15,00 

 

 

Pikantes Rindertatar I eingelegte Zwiebel 

handgehacktes Rindertatar I eingelegte Senfkörner 

Winterpastinake I zweierlei vom Trüffel 

€ 25,00 

 

 

Ziege I Rübe I Kürbis 

Variation von roter Rübe und Kürbis 

Karamelisierter Ziegenkäse I luftgetrockneter Bresaola 

Kräuteröl | Waldhonig I Kreuzkümmel 

€ 21,00 

 

 

Risotto & Trüffel  

cremiger Risotto I Kräuter I Parmesan I grober Pfeffer 

frischer Perigord Trüffel I knuspriger Grünkohl 

€ 23,00 

 

 

 

  



Unsere Mitarbeiter informieren Sie gerne über allergene Zutaten in unseren Produkten. 

 

VERWALTERS KLASSIKER 

 
 

 

 Kross gebratener Wolfsbarsch  

auf der Haut gebratener Wolfsbarsch | Zitronenöl I Limettenschaum 

Fenchelsalat I Blumenkohlpüree I glaciertes Gemüse  

37,00 € 

 

Heimisches Saiblingsfilet 

Geflämmtes Saiblingsfilet I Kartoffelpüree I braune Butter 

zweierlei Karottengemüse I Wießweinschaum I Sesam 

33,00 € 

 

Verwalters Klassiker  

Cordon Bleu I gerollt I Burgunderschinken I gereifter Bergkäse 

Burgunderschinken | Schnifner Bergkäse I Butterschmalz 

Beilagen nach Wahl: Schnittlauch-Kartoffeln oder Salat 

€ 31,00 

 

Rosa gebratener Kalbsrücken 

in mediterranen Kräutern gebratener Kalbsrücken 

Gemüsevariation I Kürbis-Chutney I Portweinfond 

gebackene Grießknödel 

€ 41,00 

 

Klassischer Kalbstafelspitz I Wurzelgemüse 

gekochter Kalbstafelspitz I Apfelkren I Schnittlauchsauce 

frischer Kren I Röstkartoffeln I Spinat I gebackenes Ei 

€ 32,00   

 

Medaillons vom Rinderfilet I frischer Trüffel 

Portweinglace I Trüffelrisotto I Rucola I Parmesan 

leicht angeräuchertes Selleriepüree I Schalotten 

€ 48,00 

 

 


