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Liebe Gaste und Freunde unseres Hauses!

Sie haben die Wahl und die einmalige Gelegenheit aus den kre-
ativen Topfen unseres exzellenten Kiichenteams zu schopfen
und sich dabei den Rahmen und das Ambiente des Veranstal-
tungsortes aussuchen.

Die folgenden Beispiele sollen Anregungen fiir mehrgéngige
Meniis sein, die durch die Qualitat der haufig regionalen
Grundprodukte und deren Prasentation den Beifall ihrer Gaste
finden werden.

Selbstverstandlich kdnnen Sie auch beliebig die Gange unter
den einzelnen Meniis austauschen.

Wir bitten Sie aus diesen Vorschlagen ein einheitliches Menii
fir Ihren Anlass auszuwahlen, da alle Zutaten frisch und extra
fur Sie eingekauft und zubereitet werden. Sollten Sie jedoch
eine Mentiauswahl fiir Ihre Gaste wiinschen, so kénnen Sie
sich aus unseren aktuellen Speisekarten eine Auswahl selbst
zusammenstellen.

(siehe www.krone-tuebingen.de und www.ludwigs.cc)

Wir beraten Sie gerne!

Wenn Sie noch spezielle Wiinsche oder Anregungen haben,
so schopfen Sie aus unserem kreativen Potential, denn lhre
individuellen Wiinsche sind fiir uns eine Herausforderung.

Wir freuen uns auf lhren Besuch!

lhre Familie Stagl
und das KRONE-Team.




Blattsalate der Saison mit reifem Balsamico

und gebratenen Waldpilzen, Parmesanspane

~

Kalbsriickensteak unter der Krauterkruste

Gratinkartoffeln und Portweinzwiebeln

~

Créme bralée

Lauchcremesuppe mit CroGtons

~

Maispoulardenbrust mit Salbeijus Ratatouille

und Rosmarinkartoffeln

~

Tonkabohnen Panna Cotta mit

Himbeersauce
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Schwabische Hochzeitsuppe

Rinderkraftbriihe mit verschiedenen schwabischen Einlagen
Schweinefilet am Stlick gebraten an Trollingersauce
buntes Gemiise
handgeschabte Spatzle vom Brett

~

Schwarzwalder Kirschtopfle

Caesars Salat
Romanasalat mit Caesars Dressing
gehobelter Parmesan und CroGtons

~

Karotten-Ingwersuppe
Gebratenes Lachsfilet mit Safransauce
Krauter-Risotto und glasierten Kirschtomaten
Mousse au chocolat

mit frischen Friichten

Als 4-Gang Ment: € 54,00
Als 3-Gang Menti ohne Salat; € 43,00
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Avocado-Tomaten Tatar
mit Wildkrautern und Brotchips
Riesengarnelen (2 Stiick)
mit Blattspinat und Ingwerschaum
Rosa gebratenes Kalbsfilet

mit Grillgemuse und Kartoffel-Oliven-Stampf

~

Kokos Panna Cotta
mit karamellisierter Ananas MENU 4)

Rucola Salat

Als 4-Gang Meni: € 63,00 mit Biiffelmozzarella

Als 3-Gang Menii ohne Riesengarnelen: € 47,00 und Passionsfrucht-Vinaigrette

~

Thai-Currysuppe mit Koriander

~

Medaillons vom Kalb und Rind
mit Pfifferling-Rahmsauce (saisonal)
Vanille-Karotten

hausgemachte Spatzle

~

Zartschmelzendes Schokoladentortchen

mit Heidelbeer-Lavendel-Sorbet

Als 4-Gang Men(i: € 62,00
Als 3-Gang Menii ohne Thai-Currysuppe: € 53,00
Als 3-Gang Menii ohne Mozzarella: € 49,00
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Vorspeisenvariation:

Falafel auf Rote Bete Hummus
Avocado-Tomaten Tatar
Blattsalate mit Joghurt-Krauterdressing
Klare Tomatenessenz
mit GrieBkl6Bchen
Saltimbocca vom Kalb
mit cremiger Polenta und griinen Bohnen
Tiramisu

mit marinierten Beeren

Als 4-Gang Menii: € 59,00
Als 3-Gang Menii ohne Vorspeise: € 46,00
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Uberbackene Jakobsmuschel
auf Blattspinat
Spaghetti mit Triiffelbutter
und gehobeltem Parmesan
Rinderfilet im Ganzen gebraten
mit Barolo-Sauce, gebratenen Steinpilzen
und Macaire Kartoffeln
Pralinen-Parfait
mit marinierten Kirschen

und Champagner Sabayon

Als 4-Gang Men(i: € 90,00
Als 3-Gang Meni ohne Jakobsmuscheln: € 68,00
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MENU SOMMER

MENU FRUHLING

Marinierter weiBer und griiner Stangenspargel
mit Rohschinken
Aufgeschaumtes Kresseslippchen

mit Nordmeergarnelen

~

Lammkarre mit Rosmarin-Sauce

geschmorter Paprika und Polenta-Krauter-Schnitte

~

Erdbeer-Rhabarbersalat

mit Zitronen-Basilikum-Sorbet

saisonaler Preis auf Anfrage

Vitello ,tomato”
Feine Kalbfleischscheibchen
mit fruchtiger Tomatensalsa

Weile Tomatensuppe
mit Chorizo-Schoberl

~

Gebratener Wolfsbarsch

mit Sauce Bouillabaisse
Ofengemiise und Spinat-Risotto

Joghurt-Limonencreme

mit frischen Erdbeeren

saisonaler Preis auf Anfrage




MENU HERBST

Kleiner Feldsalat
mit gratiniertem Ziegenkase
und Lavendelhonig
Kiirbiscremesuppe
mit Steirischem Kernol
Rosa gebratene Entenbrust
mit feinem Kartoffel-Selleriepiiree

und buntem Mangold

~

Luftige Orangenmousse mit Pistazien

und dunkler Schokoladensauce

saisonaler Preis auf Anfrage

MENU WINTER

Marinierte Eismeer-Forelle
mit Orangenlack
und Wintersalaten

~

Schaumsuippchen von rotem und gelbem Paprika
Hirschkalbsriicken
mit Kirbis-Ingwer-Pliree
und buntem Gemiise
Lauwarmer Zwetschgen-Crumble
im Weckglas

mit Haselnuss-Eis

saisonaler Preis auf Anfrage





