Auberge le Concarneau

Gourmet Buffet

Vorspeisen

Entenstopfleberterrine mit hausgemachter Brioche
Geraucherte Gansebrust mit Stopfleberkern
Hausgebeizter Lachs mit Wachteleiern und Kaviar
Steinpilzsalat mit gebratener Taubenbrust
Geflugelleberparfait mit Waldorfsalat
Pastete von Edelfischen (in Fischform)
Rehpastete mit Cumberlandsauce
Bretonischer Hummer oder Languste mit Cocktailsauce
Gebratene Ente, kalt mit Orangenfilets
FlulRkrebse "pattes rouges” a la nage
Meeresfriichte-Platte

(Austern, Taschenkrebs, Langustinen, Meeresschnecken etc.)

Suppen

Oxtail (Consommé vom Ochsenschwanz)
Hummersuppe mit Melone

Muschelsuppe mit Safran



Hauptgange
Gefullter Lammsattel im Briocheteig

Hochrippe vom Original Angus-Rind, am Knochen gebraten
Geflllte Wachtel auf Champagnerkraut
Rinderfilet im Blatterteig
Kalbsricken, rosa gebraten, im Krauter-Pfannekuchenmantel
Hummer oder Languste mit Gemusekrem
Gratinierte Meeresfrichte auf Blattspinat
Desserts
Grie3pudding mit Himbeermark
Vacherin glacée (hausgemachte Eistorte)
Reine de Saba mit Walniussen (kraftiges Schokoladenmousse)
Apfel/Birnen Charlotte
Exotischer Obstsalat mit Zitronengras
Tarte fine mit Friichten der Saison
Prélat (Schokoladen-Orangen-Mus
Petits Fours
Ziegenkaseterrine mit Nissen und Backobst

Kaseauswabhl

Der Preis des Buffets richtet sich nach der Jahreszeit,
der Menge und Art der Speisen, sowie der Personenzahl.
Buffetpreis ohne Getranke von € 45,- bis 75,- pro Person.




