BIOKOCH
SCHULE
MARCHTAL

—

KOCHKURS
DAS 4-GANGE-MENU

Cremige Hokkaido Kiirbissuppe
mit Crostini, Kiirbissalat, Kiirbis-Chutney
und karamellisierter Marone

*k%

Rote Bete Carpaccio
mit Frischkdse-Biskuit-Tértchen im Lauchmantel,
‘ Croiitons, Salat und Dressing :

*k%

Wirsing-Tortchen
gefiillt mit Dinkel und Pilzen, geschmorter Pastinake, Selleriecreme,
gebratenen Pilzen un"d Veganer Rosmarinsauce

,,Bellage Fleisch”
hier trlffst du deine Wahl, welche Komponente du zuberelten mochtest:

Gebratener Rlnderrucken
Geschnetzeltes vom Schwelnefllet mit Pilzen

Gebratene Brust vom Gockel

*k%

Dreierlei von der Zwetschge
mit Buttermilcheis, weil3er Schokoladen-Sauce und Ahornsirup Hippe

Anderungen vorbehalten. Unsere Gerichte kénnenjve nach Jahreszeit und Verfiigbarkeit leicht abweichen.
Alle Zutaten sind zu 100% Bio-zertifiziert. - DE-OKO-006



~ INKLUSIVLEISTUNGEN™

Sekt und Alkohovlfreier Aperitif -
K’orrespondierendeWeine und Bier
Alkoholfreie Getranke: Tafelwassér, Saft, Limonaden

Kaffee- und Kaffeespezialitaten
» komplettes Menii (Vorspeise bis Dessert)
Schiirze '
Rezept-Booklet
TressBriider Give Away
- Verweildauer: 4,5 Stunden

Endreinigung und Raummiete

Ab 12 Personen offerieren wir einen Sonderpreis von 169€ pro Person.
Beiweniger Teilnehmern, sehen wir uns gezwungen, aus wirtschaftlichen Griinden,
die Abrechnung fir 12 Teilnehmer vorzunehmen.

Anderungen vorbehalten. Unsere Gerichte kdnnen je nach Jahreszeit und Verfugbarkeit leicht abweichen.
Alle Zutaten sind zu 100% Bio-zertifiziert. - DE-OKO-006



