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Frankisches Festtagssiippchen mit Leberknddel, Fladle & Gemisestreifen

Medaillons vom Landschwein mit Rahmpilzen, winterlichem Gemise,
Krauterbutter, krossem Speck und Spatzle
oder
Filet vom Norweger Lachs auf Rahmspinat mit Safransoffe und Bandnudeln

-

Mousse au chocolat mit Himbeersorbet und frischen Beeren

Pleinatlicbe

' Tafelspitz-Carpaccio mit Frankfurter Griiner Sofe und kleinem Salatbouquet

Uber Nacht gegarter Sauerbraten vom Rind mit Apfelkompott, Rotkohl & Serviettenknoédeln
oder
Filet vom Saibling aus dem Hafenlohrtal mit Kiirbis-Spinatrisotto & Krustentierschaum

Warmer Crumble vom Alzenauer Topaz-Apfel mit Rahmeis

Marinierter Feldsalat in Apfel-Ingwerdressing mit Ganseleber & Croutons

Portion ofenfrische Weihnachtsgans in Orangensofe
mit Selleriepurée, Apfel-Rotkohl und geschmalztem Kartoffelknédel

WalnufPeis mit Kahlgrinder Glihweinzwetschgen

Feine Vorspeisevariation ,1863"
Gebackene Riesengarnele mit Aioli | Hausgebeizter Lachs mit Rosti
Grillgemuse | Tafelspitz mit Frankfurter Griiner Sofe
Kirbis-Ingwersippchen mit Birne & Kerndl
Zwiebelrostbraten vom Boeuf de Hohenlohe mit Spatzle und Réstzwiebeln * ‘
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Karamellisierter Kaiserschmarrn mit Zwetschgenrédster und Vanilleeis ) "
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Lassen Sie sich von der Krone-Kiiche lberraschen.
Marktangebot & Saison bestimmen das Mendi.
Sie geben uns die Freiheit bei der Auswahl, wir danken es Ihnen mit
einem excellenten Preis-Leistungsverhéltnis. Mindestpersonenzahl 30.

Was Sie auf jeden Fall erwartet:

Grope Auswahl verschiedener Vorspeisen in Tapas-Format,
eine Suppe, sechs verschiedene Salate,
drei verschiedene Hauptgerichte (Fleisch, Fisch, Veggi)
sowie drei feine Desserts

q/‘/ . ¢ . 7’ one — 7’ 4
Vorspeisen %WR % W

Vitello tonnato - rosa gebratener Kalbsriicken in Thunfischsope

Garnelen im Knuspermantel auf sii-saurem Gemdsesalat

Schafskase mit Krautern & Tomaten in der Folie gegart

Tartar vom Thunfisch mit Avocado und Sauerkrem N
Rosa gebratenes Roastbeef mit Remoulade I %1
Krosser Schweinebauch auf Erbsenpurée
Klassisch angemachtes Rindertartar

Suppen )
Kirbis-ingwersippchen mit Créutons und Kerndl
Frankisches Kartoffelstippchen mit Alblinsen
Franzdsische Zwiebelsuppe mit Kasecréuton
Schaumsilippchen von der Petersilienwurzel
Maronensiippchen mit Sellerie & Apfel
Waldpilzsiippchen mit Créutons
Hummerschaumsiippchen

Hauptgerichte

Unser Traditionsgericht:Rehschauferl mit Pilzrahm, Cranberries und Serviettenknédel
Uber Nacht geschmortes Schulterscherzel vom Rind auf Karotten-Kohlrabigemiise
Zwiebelrostbraten vom Boeuf de Hohenlohe mit Réstzwiebeln und Kalbsjus
Lachsforellenfilet aus dem Hafenlohrtal auf Blattspinat und Bouillabaisesofe
Filetspitzen Stroganoff (Rind) in Senfrahm mit Pfifferlingen und Cornichons

Saftig gefilltes Cordon bleu vom Kalbsriicken mit Schépfkase & Schinken
Gesottener Tafelspitz in Bouillon mit Wurzelgemise und Meerrettichsope

Filet Wellington — im Blatterteig gebackenes Rinderfilet an Triffelsope
Hausgemachte Tagliatelle mit Wintertriffeln und Parmesanschaum

Knuspriges vom Spanferkel mit Bayrisch Kraut und Kiimmeljus

Geflllte Bauernente in Orangensof3e mit Steckriibengemiise

Medaillons vom Schweinefilet mit Pfifferlingen in Rahm *
Pannfisch vom Zander auf Speckkartoffeln mit Senfsofe ) *
o " Saftig gefullte Kalbsbrust auf Karottengemiise
Entrecote Cafe de Paris mit Pommes frites 3 4
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