Empfehlung

Petersilienwurzelsuppe mit Schinken-Chips 2% &

€10,50

Blanc de Noir, Weingut Altes Landhaus, Freinsheim, Pfalz

Feldsalat mit Apfelsherry-Dressing

dazu Speck und Cro(itons 2 ¢ &
£12,50

Sauvignon Blanc, Weingut Altes Landhaus, Freinsheim, Pfalz

%k % %k X%

Gansebraten auf Maronensauce

dazu Apfelrotkraut und Kartoffelknodel 2!
€33,50

Cuvée Mano Negra, Weingut Philipp Kuhn, Pfalz

Entrecote vom Weiderind an Pfeffersauce

dazu Grillgemuse und SiRkartoffelpommes 3% &
€33,50

Gran Reserva-Sierra Baja, Agraria San Nicolas De Tolentino, Spanien

Saiblingsfilet auf Rote-Bete-Risotto 3 & 8
£32,50

Grauburgunder trocken, Engelsberg Weingut Anton, Herxheim, Pfalz

Rote-Bete-Risotto mit Knuspergemuse % ¢/
€19,50

Rosé trocken, Weingut Georg Mosbacher, Forst, Pfalz
%k 3k 3k k

Zweierlei von der Schokolade 3% ¢ ¢
£11,50

Haselnuss, Lantenhammer, Haushamm/Bayern



Unsere Empfehlung — Ihr Men(i
Wdhlen Sie selbst Ihre Meni-Komponenten

aus der Empfehlung

4-Gange-Meni | Vegetarisch
€69,001€49,00
inkl. begleitende Weine | Vegetarisch
€97,001€77,00

3-Gange Menl | Vegetarisch
€59,001€41,50
inkl. begleitende Weine| Vegetarisch
€79,501€62,00



Vorab

Maultaschensuppe

Veggi oder mit Hack 41 i
8,50

Filorollchen gefullt mit Schafskase

dazu Fruhlingssalat an Passionsfruchtdressing . ¢ i ;

13,50

Bunter Gartensalat ; ¢ |

8,00

Vorspeisenteller
belegt mit Antipasti, Ziegenkase und Schinken 41 4,1,f i

18,50

Dreierlei

Gratin vom Ziegenkase | s |

13,00



Unsere Klassiker

Cordon Bleu vom Hohenloher Kalb

dazu Bratkartoffeln .1 ¢ g5
29,50

Wiener Schnitzel vom Hohenloher Kalb

dazu Preiselbeeren und Petersilien-Kartoffeln .1 ¢ ¢ i
28,00

Backchen vom Schwabisch Hallischen Landschwein

dazu Gemuse und Kartoffelstrudel ;1 ¢ ¢ 1 1 i
28,00

Brauhaus Schnitzel "Pfisterer"
Uberbacken mit Tomaten, Zwiebeln und Camembert

dazu Bratkartoffeln .1 ¢ ¢ i
22,00

Rinderbraten in Spatburgundersauce

dazu Gemuse und Kartoffelknodel .1 ¢ ;
26,00

Rinderroulade vom Boeuf de Hohenlohe

dazu Gemuse und Spatzle 21, ¢, 5
27,50



Chef’s Lieblinge

1/2 Grillente in Dunkel-Biersauce

dazu Gemduse und Kartoffelknodel .1 ¢ ¢ i
29,50

Filet vom Weiderind in Singlemalt-Sauce

dazu GemuUse und Kartoffelstrudel 41, ¢ i
44 .00

Frisch und gesund

Bunter Salat

mit Hahnchenbrust im Knuspermantel ;1 ¢ g 1
18,50

Bunter Salat
mit Antipasti, Parmesan,

Riesengarnele und Wolfsbarschfilet a1, 4 ¢ g h 1|
22,50

Edelblattsalate an Passionsfrucht -Dressing

dazu hausgemachte Falafel und Zweierlei Hummus ; ; n
€ 18,50



Alles ohne Fleisch

Gegrilltes Wolfsbarschfilet

dazu Gemuse und Rosmarin-Kartoffeln .1 4
25,50

Gebackene SulRkartoffelspalten mit gebratenem

Saisongemuse dazu Krauter-Ol und Chili-Dip .1, 1 1«
17,50

Nudelnest

mit hausgemachtem Pesto dazu Riesengarnelen .1 | 1
27,50

Gnocchi in Basilikumsauce

dazu Zucchini, Chili und Kirschtomaten 41, ¢ 1 ¢ 1,
17,50

Lasagne

mit gegrilltem Gemuse und Mozzarella 41,¢ ¢ 1 ;
17,50

Zeichenerklarung Allergene und Zusatzstoffe

a) Glutenhaltiges Getreide: Weizen al, Gerste a2, Roggen a3, Hafer a4, Dinkel a5

b) Krebstiere c) Eier d) Fisch e) ErdnUsse

f) Soja g) Milch /Laktose

h) Schalenfriichte: Mandeln, Haselnisse, Walnlsse, Cashew-Kerne, Paranilsse, Pecannlsse, Pistazien,
MacadamianUsse

i) Sellerie j) Senf k) Sesam I) Schwefeldioxid und Sulfit

m) Lupinen n) Weichtier

1) mit Konservierungsstoff 2) mit Geschmacksverstarker 3) mit Antioxidationsmittel 4) mit Farbstoff
5) mit Phosphat 6) mit StiRBungsmittel 7) koffeinhaltig 8) Chinin haltig 9) geschwarzt

10) enthalt Phenylalaninquelle



Flr die StURen

Panna Cotta mit Beerenroster ,
7,00

Kaiserschmarrn mit Obstroster 41 c
12,50

Schoko-Traum

Hausgemachte Mousse au Chocolat . ,
11,00

Kick it!
Kugel Espresso- Krokant Eis mit einem Espresso ¢ g n
6,00

Kaffee-Spezialitdten

Espresso | doppio
3,00 | 5,50

Espresso mit 2 hausgemachten Pralinen 4
5,50

Café Crema
3,00

Cappuccino
4,00



Schon gewusst?

Sie planen eine private Feier oder ein Firmenevent?
Als Full-Service-Dienstleister stehen wir Ihnen zur Seite!

Von der kulinarischen Gestaltung, Uber die Getrankeauswahl,
bis hin zum Service und dem bendétigten Equipment.

cook&more steht flr beste Qualitat, kreatives Kochen und
professionellen Service.

Mit langjahriger Erfahrung im Event- und Messe-Catering
sowie bei privaten Anlassen sorgen wir dafir, dass |hr Event in
besten Handen ist.

Unser Catering legt besonderen Wert auf Qualitat, Frische und
saisonale Zutaten.

Unabhangig von der GrdlSe Ihrer Veranstaltung bieten wir
abwechslungsreiche und spannende Optionen — sei es
Fingerfood, ein Buffet, oder ein individuelles Men.

Unser Ziel ist es, mit unseren Speisen und Getranken zu dem
Erfolg Ihres Events beizutragen und es zu einem
unvergesslichen Erlebnis zu machen.

Interesse geweckt?

Scannen Sie den QR-Code, um direkt zu unserer Website zu
gelangen, um dort eine Anfrage zu senden.

Das Team freut sich auf Sie!

=CO0KgMOTe &



