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GLOTTERTAL

Sehr geehrte Gaste,

bei Ihnen steht eine Feierlichkeit ins Haus und Sie informieren sich heute

bei uns im Goldenen Engel — darliber freuen wir uns sehr!

In unserer Bankettmappe prasentieren wir lhnen Einzelgerichte zur individuellen Auswahl
Ihres Festmenis. Gerne finden wir mit Ihnen zusammen die passende Menuwahl.
Selbstverstandlich kénnen Sie auch aus unserer aktuellen Speisenkarte lhr Men
zusammenstellen.

Wir kochen stets frisch und mit regionalen Produkten gemal} dem

Jahreszeitenkalender. Bitte haben Sie daher Verstandnis, wenn — je nach Saison —

die ein oder andere Zutat einmal nicht erhaltlich sein sollte.

Unser Kiichenteam ist auf Vegetarier eingestellt und bei Sonderwiinschen flexibel.

Gerne beraten wir Sie auch bei der Auswahl der passenden Weine zu

Ihrem Lieblingsmeni und bei der entsprechenden Tischdekoration.

¥ ,/(.#:>~

lhre Isabelle Linder & Michael Mannel

und das gesamte Engel-Team
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Zum Sektempfang

Flasche Hausmarke Glottertaler Rieslingsekt brut

Canapés mit Kase/ Wurst, garniert mit Tomate, Gurke usw.
oder mit hausgemachten Terrinen, Lachs, Schinken

Lauchquiche und Zwiebelkuchen

Vorspeisen

Bunter Gartensalat

Dreierlei vom hausgerdauchertem Wildlachs mit knackigem Gemisesalat,
Senfeis und Shiso- Kresse

Hausgebeizter Lachs mit Senf- Dillsauce, Kapern, Rosti, Wachteleier
Vorspeisenvariation (nach Absprache)

Entenstopflebertértchen mit Weingelée, Quittenconfit und Brioche
Ziegenkasestrudel auf Ratatouillesalat, Pesto und confierte Kirschtomaten
Kalbskopf mit Vinaigrette, Kirschtomaten, Artischocken und Krautern
Bauernententerrine mit Apfelsalat, Triffelcreme und Salatbouquet

Gemiusequiche mit Salat der Saison und Gemiuisevinaigrette

HeiBgerducherte Schwarzwaldforelle mit Blattspinat und Meerrettichschaum

Kalbsterrine mit Wildkrautersalat und Schnittlauchcreme

21,00

Preis pro Stlick
1,50

2,50

1,50

5,00
16,00

17,00

18,00
14,00
15,00
15,00
13,00

14,00
16,00
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Suppen fur jede Jahreszeit
Rinderkraftbriihe mit Krauterfladle und Markkl6Bchen
Rinderkraftbrithe mit Nudeln und Rindfleisch
Badische Hochzeitssuppe (Rinderkraftbriihe mit versch. Einlagen)
Bouillabaisse mit Knoblauchcroustini
Blumenkohlcremesuppe mit Safranblumenkohl und Hibiskuscurry
Lauchcrémesuppe mit gebratener Gamba

Ochsenschwanzessenz mit Sherry und Blatterteigstange

Suppen je nach Jahreszeit

Badisches Schneckensiipple

Tomatenconsommé mit Basilikumklosschen

Essenz vom Reh mit Pilzravioli

Zitronengrassuppe mit gebratener St. Jakobsmuschel
Tomatencrémesuppe mit geréstetem Knoblauchbrot
Knoblauchsuppe mit gehackten Krautern
Kartoffelsuppe mit Kracherle

Hummercréemesuppe mit Cognacschaum
Schwarzwurzelcrémesuppe mit Lachscroustini
Klrbiscremesuppe mit Kernol, Kiirbiskernen und Krauterfocaccia
Spargelcrémesuppe

Pfifferlingcremesuppe mit Schinkencroustini

5,00
5,00
5,00
9,00
6,00
8,00
8,00

8,00
7,00
9,00
8,50
6,00
6,00
5,00
9,00
7,00
7,00
7,00
8,00
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Fischgange

als Zwischengericht

Lachs im Blatterteig mit Sauce Verte

Lachsfilet mit Sesam gebraten auf Lauchgemiuse und Dillkartoffeln

Gebratener Zander auf Blattspinat, Gnocchi und Rieslingschaum

Wolfsbarsch mit Rosmarin gebraten
auf Bouillabaisse — Gemise und Krauterravioli

Kabeljau Loins auf Kaiserschoten, Rieslingschaum

und Safrantortellini

15,00
15,00
17,00
22,00

18,00

Wir beziehen unseren Fisch ausschliel3lich von der

Firma Sudfisch/Rastatt

Selbstverstandlich kénnen wir lhnen auch
andere Fischgerichte anbieten.

Vegetarisch
Gerne bereiten wir nach Absprache mit lhnen

ein vegetarisches Meni nach lhren Wiinschen zu.

als Hauptgang
22,00
25,00
26,00
33,00

26,00
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Hauptgange

Schweinefilet (mit Speckmantel oder mit Farce gefillt)
mit Gemuse der Saison, Spatzle und Kroketten

Kalbsniisschen mit Rosmarin gebraten
auf Kohlrabigemuse und gefillten Gnocchi

Gratinierter Kalbsriicken auf geschmortem Spitzkohl und Kartoffel-
Pilzroulade , Pestojus
Glottertaler Rinderriicken mit Rotwein — Schalottensauce

auf Bohnengemdse und gratinierten Kartoffeln

Rinderfilet mit Sauce Bearnaise, Mangoldgemise und Kartoffeltortchen

Kalbstafelspitz mit buntem Pfeffer gebraten auf glaciertem Gemise und Spatzle,

Rosmarinjus

Ochsenbackle in Rotwein geschmort mit Perlzwiebelsauce

auf Wirsinggemiise und Purée

Poulardenbrust mit getrocknetem Salbei und Tomaten, Sesamnudeln
Glacierte Entenbrust mit Kaiserschotengemiise und Morchelrisotto

Geschmorte Entenkeule auf Thymiansauce,
gratinierter Blumenkohl und Serviettenknédel

Coq au vin — Hihnchen in Rotwein geschmort
mit Schmorgemiise und Nudeln

Gebratener Spanferkelriicken auf Dijonsenfsauce
mit Rosti und Blumenkohl

Lammnusschen mit Krauterkruste, gratiniert mit Lavendeljus,
Kartoffel — Bohnengemise

Gratinierter Lammricken mit Bohnencassoulet und Kartoffelgratin

Rehriicken ,Baden Baden” mit Johannisbeerbirne, Spatzle,
Gemuse der Saison und Wacholderjus

Wildragout mit glacierten Pilzen, Preiselbeerbirne, Spatzle und Salat

Rehniisschen auf Wacholderjus mit Wirsingtortchen und Schupfnudeln

22,00

22,00

28,00

23,00

30,00
24,00

22,00

22,00
26,00
20,00

19,00

21,00

26,00

29,00
34,00

19,00
28,00



Zum goldenen @%&

GLOTTERTAL

Klassiker

Badischer Tafelspitz mit Meerrettichsauce
Bouillonkartoffeln und Rote Bete — Salat

Geflllter Ochsenschwanz auf Wirsinggemise,
Rotweinjus und Krdautergnocchi

Schaufele in Burgundersauce mit Bohnen und Kartoffelpurée

Glacierter Schweinebraten mit Champignonsauce,
Gemuse und Spatzle vom Brett

Pikanter Sauerbraten mit Kartoffelknodeln oder Nudeln, Gemise

Glacierter Schweinekamm und zarter Rinderbraten
auf Rotweinsauce mit Gemuse und Spatzle

Gefiillte Kalbsbrust mit Purée und Kohlrabi — Karottengemiise

Hausgemachte Rinderroulade mit Wirsinggem{se, Serviettenknddeln,
und Specksauce

Wildgerichte

Hirsch erhalten wir vom Glottertaler Scharbachhof.
Fasan, Wildente, Reh, und Wildschwein sind saisonale Produkte.
Nach Absprache mit Ihnen bereiten wir gerne Wildgerichte fiir sie zu.

19,00

22,00

16,00
16,00

19,00
19,00

18,00
20,00
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Dessert
Gemischtes Eis
2 Kugeln Vanilleeis mit Schokoladensauce und Sahne

mit Obstsalat
mit heiRen Himbeeren

mit heiRen Sauerkirschen

Kirschwassereisbomble

Mousse au chocolat im Krokantmantel mit Eierlikoreis

Pfirsich mit Champagnerschaum und Pistazieneis

Malerpalette mit verschiedenen Sorbets und marinierten Frichten

Pfirsich ,,Melba” mit Vanilleeiscreme, Himbeermark und gebrannten Mandeln
Dessertzauber ,,Goldener Engel“/Dessertvariation nach Absprache

Creme Brilée mit hausgemachtem Eis und Beerenragout

Creme Caramel mit Himbeersorbet und Hippe

Passionsfruchtparfait mit braunem Zucker gratiniert
auf Ananassalat

Badische Apfelkiichle mit Vanillesauce, Zimt und Zucker

Limettensorbet mit Sekt oder Wodka aufgefiillt

3,60
5,80
6,50
7,00
6,50

8,00
9,00
10,00
10,00
8,00
12,00
9,00
7,00
9,00

8,00
9,00
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...das Beste zum Schluss
Dessertbuffet oder Kasebrett in unserer Kiiche —

flanieren Sie durch unsere offene Kiiche
und schlemmen Sie nach Lust und Laune
ab 60 Personen € 15,00 pro Person

...Ihre Kaffeetafel

Wir berechnen nur das, was Sie getrunken haben.
Bei uns wird der Kaffee tassenweise berechnet.
Den Kuchen bestellen wir gerne bei einem der Glottertaler Backereien fir Sie
oder
Sie bringen lhre selbstgebackenen Kuchen und Torten mit.
Gedeckpreis pro Person € 1,60

...Ihre Tischdekoration

Wenn Sie eine besondere Tischdekoration wiinschen,
bestellen wir diese gerne in der Gartnerei Rombach fiir Sie.
Ansonsten sind unsere Tische jahreszeitlich dekoriert.

Bis einen Tag vor |hrer Feier konnen Sie die Anzahl der reservierten Gaste andern.
Die Anzahl der bestellten MenUs, werden dann,

auch bei Abwesenheit des Gastes in Rechnung gestellt.



