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MENUVORSCHLAGE
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MENU 1

Salzburger Rahmsuppe mit Schwarzbrotcroutons
& oG o

Medaillons vom Schweinsfilet mit griiner Pfeffersauce
Kartoffeldukaten und Kohlrabi-Mangoldgemtise

oG oG o
Esterhazyschnitte

Euro 27,50

MENU 2

Griefsnockerlsuppe
& o5 &

Tafelspitz in Schnittlauchsauce
mit Erdépfelschmarren und Cremespinat

& o &
Apfelstrudel

Euro 27,50



O

ooooo, DED ooooo
0]

ooooojojoojoooona

EEEELE TN EEEEE

SCHLOSS LEOPOLDSKRON
pure inspiration

MENU 3

Kressecremesuppe
o5 oS oS

Gefiillte Putenbrust im Kohlblatt
mit Wildreis
und Fenchel gefiillt mit jungem Spinat

& oG oG
Brandteigkrapferl mit Erdbeer-Vanillecreme

Euro 27,50

MENU 4

[talienischer Schmankerlteller mit:
Scampi auf Blattspinat
Zucchini, Tomaten und Mozzarella mit Basilikumpesto
St. Daniele Schinken auf Honigmelone

& oG S

Gebratenes Hithnerbriistchen auf Risotto von Pilzen
in Tomatenbuttersauce

5 & &

Panna Cotta mit marinierten Orangen
und Kokosmakronen

Euro 33,50
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MENU 5

Parfait von R4ucherfischen
In Krensauce
und Kaviar von der Bachforelle

5 & &

Medaillons vom Milchkalb mit Sauce Duxelles
mit Mandelbillchen
und frischem Marktgemtise

& o5 &
Topfennockerl auf Himbeermark

Euro 37,50

MENU 6

Riesengarnelen auf Thaispargel und marinierten Pilzen
mit Sesamsojasauce

& oG S

Kotelette vom Tauernlamm
auf Ratatouille
mit Gratin von Stftkartoffeln

5 & &

Grand Marnier Parfait mit frischen Beeren
und Loffelbiskuit

Euro 37,50



ooooo|o|oj0jooooo

0o000ojojojo)ooono
uuuuu AQNNlccooe

SCHLOSS LEOPOLDSKRON
pure inspiration

MENU 7

Rosa gebratenes Rinderfilet mit mariniertem Marktgemiise
auf Basilikum Pesto

5 oG &

Lachssteak auf hausgemachten Nudeln
mit Austernpilzen
in Rieslingsauce

& G oG
Helles und dunkles Schokoladenmousse mit Rumweichseln

Euro 38,

MENU 8

Gebratenes Seesaiblingsfilet auf Salatkomposition mit Dillsenfsauce
oG oG o
Griefsnockerlsuppe
5 & &

Kalbsriicken gefiillt mit Wiener-Semmel-Fiille
auf Kohlrabi und Mohrchen
mit Butterreis

G G oS
Brandteigkrapfer]l mit Vanilleeis und Schokoladensauce

Euro 44,



O

ooooo, DED ooooo
0]

ooooojojoojoooona

EEEELE TN EEEEE

SCHLOSS LEOPOLDSKRON
pure inspiration

MENU 9

Barberie-Entenbrust mit Paprikagemiise stifssauer
& oG o
Oxtail mit Krauternockerl
5 & &

Mit Lachs gefiilltes Seezungenfilet auf Lauchgemtise
in Krebsbuttersauce
mit Schlosskartoffel

& o5 &
Minzparfait mit Schokoladensauce und marinierten Feigen

Euro47,-

MENU 10

Tartar vom gerducherten Lachs und Avocados
mit Vogerlsalat und Radieschen

& oG =
Hithnerconsommé mit Wurzelgemiise
5 & &

Rinderfilet mit Portweinsauce auf Blattspinat
mit Kartoffelstrudel
und gebackenem Sellerie

& o5 &
Dessertteller Schloss Leopoldskron

Euro47,-
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MENU 11

Steinbutt in Safran-Limetten-Marinade
auf Keniabohnen und Melone

& oG o
Basilikumcremesuppe mit gerosteten Kiirbiskernen
5 oG &

Rosa gebratener Rehriicken mit Preiselbeeren
mit Serviettenknodel
und Apfelrotkraut

G G oG
Griel-Kokos-Flammerie auf Pfirsichmark

Euro 50,-

MENU 12

Terrine von Pilzen mit Jakobsmuscheln auf Friséesalat
und Ingwer-Kerbelsauce

& B o
Klare Wildsuppe mit Mais-Schnittlauch-Knoderl
5 & &

Mit Kriutern gefiilltes Hithnerbriistchen auf Stangensellerie-Risotto
in Tomatenbuttersauce

& oS S

Gebratener Hirschkalbsriicken mit Wacholdersauce
mit Champagnerkraut
und Kartoffelkrapferl

oG oG o
Ananas- und Mandelcreme mit Baiser

Euro 58,-
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MENU 13

Mousse vom Beinschinken mit weiflem und gritnem Spargel
in Sauce Cumberland

5 oG &
Gurken-Kartoffelcremesuppe mit Flusskrebsen
oG oG o
Zandermedaillons auf Champagner-Balsamico-Linsen
oG oG oG

Kaninchenrticken im Mangoldblatt auf Wurzelgemiise
in Merlotsauce
mit Quiche mit Pilzen

& G oG
Erlesenes vom Kise
& o5 &
Topfenterrine mit kleinen Stftigkeiten

Euro 58,-
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VEGETARISCHE GERICHTE

VORSPEISEN
Terrine von Lauch und Frischkase
Pinzgauer Ziegenkase mit Kalamata-Oliven auf feinen Bohnen
Gemtsestilzchen mit kleinem Salat und Sauce Vinaigrette

Zucchini und Tomaten mit Mozzarella mit Basilikumpesto
oG oG o

SUPPEN
Klare Gemiisesuppe mit Griefsnockerl
Kressecremesuppe mit Vollkorncroutons
Tomatencremesuppe

Kartoffel-Lauchcremesuppe mit Austernpilzen
oG oG oG

HAUPTSPEISEN
Gratin von SiifSkartoffeln und Lauch mit Kriutersauce
Pilze a la creme in Blitterteigpastetchen mit Kroketten
Gemiisestrudel mit Basilikum-Tomatensauce

Quiche mit Blattspinat und Zwergtomaten



O

ooooo, DED ooooo
0]

ooooojojoojoooona

EEEELE TN EEEEE

SCHLOSS LEOPOLDSKRON
pure inspiration

MITTERNACHTSSNACKS

Kisebrett mit Obstkorb
Verschiedenes Brot

Euro5,- pro Person
B oG =&

1 Laib Parmesan
mit
Getrockneten Tomaten, Kalamata-Oliven, Kapern
Ciabatta mit und ohne Oliven

Obstkorb

Euro5,- pro Person
& & &

Pinzgauer Alpenkise, Liptauer, Obatzda
mit
Radi, Kirschtomaten, Rustikales Gebick
Obstkorb

Euro5,- pro Person
& oG oS
Gulaschsuppe mit Semmel
Euro4,- pro Person
& o &
Pikante Pfeffersuppe mit verschiedenem Geback
Euro 4,- pro Person
& o5 &
Alt Wiener Suppentopf mit verschiedenem Kleingeback
Euro 4, pro Person
oG oG o

Frankfurter Wiirstel mit Senf und verschiedenem Gebick

Euro 4, pro Person



