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Kirbismousse Auftauen lassen und Geniefien ¢
Wildterrine mit Pilzen Auftauen lassen und GenielRen
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. R Ententerrine Auftauen lassen und GenieRen 0
Steinpilzconsommesd In einem Topf langsam erhitzen, nicht kochen!
P Alternativ Suppenbeutel im Wasserbad erwarmen.
Maronensiipochen In einem Topf langsam erhitzen, nicht kochen!
PP Alternativ Suppenbeutel im Wasserbad erwarmen.
Bei Zimmertemperatur antauenlassen.
Schweinefiletmedaillon mit Bei 170 Celsius ca. 90/120 Min. im Umluftbackofen garen.
Pfifferlingen im Speckmantel Die Sauce in einem Topf langsam aufkochen oder
alternativ Saucenbeutel im Wasserbad erwarmen
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Hirschriickenmedaillion mit
.o Cranberries und Wildsauce mit
Preiselbeeren

Tiefgekuhlt bei 180 Celsius ca. 35 Min.im
Umluftbackofen garen.

Die Sauce in einem Topf langsam aufkochen oder
alternativ Saucenbeutel im Wasserbad erwéarmen

Kalbsfiletmedaillon mit Krauter-
kruste und Rosmarinsauce

Tiefgekihlt bei 180° Celsius ca. 35 Min. garen.
Die Sauce in einem Topf langsam aufkochen oder

Brezn-Serviettenknoddel

Tiefgekihlt in einer Pfanne knusprig braten zum
Schluss noch einen Stich Butter zu geben.

Tortchen mit Himbeerecréme
und Mandelmousseen

Auftauen lassen und genielRe

Schokotortchen mit

Auftauen lassen und genielRe

Tonkabohnenmousse
Aofelstrudel Backofen auf 170 Grad vorheizen anschlieftend,
P den tiefgekihlten Strudel ca. 30 Min. im Ofen backen.
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° ’ Wir wiinschen guten Appetit und eine ruhige, besinnliche Weihnachtszeit.
P Ihr Alexander Eisenmenger & Team
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