el

MENUE DU JOUR

HERZLICHER GRUSS AUS DER EIFFEL-KUCHE

KAISERGRANAT-MOUSSE
MIT SHRIMPS-TATAR UND SAFRAN-KERBEL-FRUHLINGSROLLE

RIESLING, KLOSTER LIMBURG, 2009
PFALZ, DEUTSCHLAND
0.1L

ROSA GEBRATENE ENTENBRUST
MIT SELLERIEPUREE UND PIEMONTESER HASELNUSSEN

CABERNET SAUVIGNON, CABERNET FRANC, MERLOT, BEL AIR, 2008
BORDEAUX, FRANKREICH
o0.IL

HOLUNDER VON DER BLUTE BIS ZUR BEERE
MIT SUPPCHEN, EIS UND GELEE

PROSECCO, LA MARCA
ITALIEN
0.1L

EURO

MENU INKLUSIVE WEINBEGLEITUNG 39
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A LA CARTE

ENTREES

KURBISCREMESUPPE EURO
MIT GEBACKENER GEFLUGELPRALINE
UND GEROSTETEN KERNEN 8

GEBRATENE JACOBSMUSCHELN
MIT MANGO-LIMETTEN-CHUTNEY UND BASILIKUMSORBET 13

* TATAR VOM GEBEIZTEN STORFILET
MIT KRESSE, KARTOFFEL-CROUSTILLANT UND WASABI KAVIAR 15

SALADES & ENTREMETS

GEBACKENER ZIEGENKASE EURO
AUF RUCOLASALAT MIT EINGELEGTEN OFENTOMATEN
UND GEROSTETEN PINIENKERNEN 10

BLATTSALATE
MIT TRANCHEN VON DER GEBRATENEN HAHNCHENBRUST
IN HONIG-ROTWEINSAUCE I

* KRAUTERSALAT IN BRUNNENKRESSEDRESSING
MIT MANGO, SCHWARZEN NUSSEN
UND LACHS-LAUCHSTRUDEL 18

* MEDITERRANER GEMUSEFLAMMKUCHEN
MIT PESTOSCHMAND UND GERIEBENEM PECORINO 9

,ELSASSER FLAMMKUCHEN"
MIT SPECK, ZWIEBELN UND MIT KASE GRATINIERT Q

FLAMMKUCHEN
MIT PARMASCHINKEN, OFENTOMATEN UND RUCOLA 10

* EMPFEHLUNG DER SAISON

WWW.EIFFEL-BERLIN.DE
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PASTA

TAGLIATELLE MIT GEBRATENEN HAHNCHENBRUSTSTREIFEN EURO
IN PIKANTER CURRYSAUCE MIT FRUHLINGSLAUCH
UND ERDNUSSEN 11

SPAGHETTI MIT GEBRATENEN MEERWASSER-GARNELEN
IN NEAPOLITANISCHER SAUCE,
MIT CURRY, KNOBLAUCH, CHILI UND SAHNE 17

SPAGHETTI
MIT GEBRATENEN STREIFEN VOM CHAROLAIS-RIND,
RUCOLARAHM, ARTISCHOCKEN, OLIVEN

UND GERIEBENEM PARMESAN 18

* GEBRATENE FEIGEN-PARMASCHINKEN RAVIOLI
MIT PARMESANSCHAUM UND GEMUSEPANACHE 16

PLATS PRINCIPAUX

KALBSSCHNITZEL IM KNUSPERMANTEL EURO
MIT PREISELBEER-CREME FRAICHE UND
LAUWARMEM KARTOFFEL-GURKENSALAT 17

GEBRATENES ENTRECOTE VOM KALB
MIT JUS VON SCHWARZEN WALNUSSEN,
KOHLRABI UND KARTOFFELGRATIN 21

* MAILANDER-RISOTTO
MIT SAFRAN, FRUHLINGSZWIEBELN UND ROSMARINI OLIVEN 15

CHAROLAIS RINDERFILET
MIT PINIENKERNKRUSTE, SAUTIERTEM GEMUSE
UND BASILIKUM-DAUPHIN 29

* GESCHMORTE LAMMKEULE
MIT CREMIGEM ERBSEN-COUSCOUS UND PAPRIKASALSA 19

ROSA GEBRATENER THUNFISCH (SUSHIQUALITAT)
MIT SESAM-CHILISAUCE, AVOCADO
UND WASABI-KARTOFFELCREME  2I

* EMPFEHLUNG DER SAISON
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CUISINE VITALE
VIEL EIWEISS, GESUNDE KOHLENHYDRATE

* ROSA GEBRATENER HIRSCHRUCKEN EURO
MIT CRANBERRIEJUS, WURZELGEMUSECREME
UND SAUTE VON PILZEN UND MARONEN 28

* GEBRATENES SKREIFILET ,,WINTEREDELKABELJAU*
MIT ESTRAGONSCHAUM, BELUGALINSEN UND GRUNEM SPARGEL 24

DESSERTS

ZWEIERLEI VON DER ,,CREME BROLEE“ EURO
MIT MANDARINENSORBET 7

OFENFRISCHE SCHOKOLADENTARTE
MIT VANILLEEIS UND GEWURZAPFELRAGOUT 7

KASEAUSWAHL
MIT TRAUBEN, FEIGENSENF UND FRUCHTEBROT
(BRIE DE MEAUX, COMTE,
MUNSTER, REBLOCHON DE SAVOIE,
FOURME D’ AMBERT, TETE DE MOINE) 15

* EMPFEHLUNG DER SAISON

WWW.EIFFEL-BERLIN.DE



