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gekühltes, klares tomatensüppchen und roh marinierter island kaisergranat mit avocado, 

fregola sarda, mandeln und olivenöl
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handgetauchte, gebratene schottische jacobsmuscheln in muschelnage, 

allerlei vom blumenkohl, amalf i zitronenconf it, salty f ingers und mandelcrunch
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island makrele und felsen octopus, mediterraner f ischsud mit geräucherter paprika,  

auberginen-norialgenconf it, fenchel und tintenf isch brandade
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vegan 

bunte kartoffeln, rübchen und bohnen mit getrüffelter balsamico-schalottensauce,

liebstöckelöl und pf ifferlinge  
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  degustationsmenü

Roh marinierter Kaisergranat, Imperial Kaviar, 

Burrata Eis, rosa Grapefruit, 

Chicorée, Marcona Mandel und Salty Fingers

•

Filet vom geangelten Kabeljau, Olivenkruste, 

Espelettesauce, konierte Aubergine mit 

Jahrgangsanchovis und Zucchini

•

Gebratene, getauchte Jakobsmuschel mit 

Quinoacrunch, Muschelnage mit Burgundertrüffel, 

Treviso Tardivo, Topinambur, Feldsalat und 

Haselnussschaum 

•

Glasiertes, geschmortes Stück aus der Lammschulter, 

Senfkörnerjus, Tropea Zwiebelmarmelade, Kürbis, 

Parmesangnocchi und Lauchpesto

•

Rehrücken aus hessischer Jagd mit Brioche-

Rapssamenkruste und Raviolo von der Bio Gänseleber, 

Essigplaumensauce, Gewürzkarotte, Sellerie, 

Steinpilz und Umeboshi

•

Feines von Marone, Apfel, Preiselbeeren und 

Pekannuss mit Honig-Ziegenfrischkäseeis

veganes menü

Feldsalat, Rettich, Topinambur, Radieschenfrüchte, 

Trevisano, Pfefferbirnen und getrüffeltes 

Topinambur-Birneneis

•

Konierte Aubergine, Zucchini und Bohnen in 

Piquillojus mit Bohnenkraut, Oliven und Kapern

•

Sellerie mit weißem Trüffel, Spinat, Emmer und 

Piemonteser Haselnuss

•

Rübchen, Tropea Zwiebel, Lauch mit Jus und 

Püree von Röstgemüse und 

fermentierter Knoblauch

•

Spitzkohlröllchen und Kürbis in Pilzbouillon, 

Stampf von Odenwälder Blauen, Pilztapenade und 

Petersilienschaum

•

Karamellisierte Ananas, Pink Grapefruit, 

Sesam-Schokoladenganache,  Grapefruit Eis 

mit Kokos und Mango-Passionsfruchtfond

herbst
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vegan

feldsalat, rettich, topinambur, radieschenfrüchte, 

trevisano, pfefferbirnen und getrüffeltes topinambur-birneneis



92  |  herbst herbst  |  93 

vegan 

sellerie mit weissem trüffel, spinat, emmer und piemonteser haselnuss 

Jeden Samstag ein Blinddate  

mit Robbe & Berking
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vegan 

rübchen, tropea zwiebel, lauch mit jus und püree von röstgemüse und fermentierter knoblauch
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essigbirnen mit pfeffer

(ond reicht für wesentlich mehr Birnen,  

der Rest kann eingekocht aufbewahrt werden

 2 l  Wasser

 10  Nelken

 1  Zimtstange

 2  Lorbeerblätter

 350 ml  Agavendicksaft

 4 g  Meersalz 

 1 Prise  gemahlenen Safran

 120 ml  PX Essig hell

 80 ml Chardonnay-Essig

  Birnenschalen gewaschen und  

  Kerngehäuse

 2  mittelgroße Birnen 

 5  rosa Pfefferbeeren 

 10  weiße Pfefferkörner

• Alle Zutaten außer Birnen, Pfefferbeeren und Pfef-

ferkörner zusammen aufkochen und ca. 30 Minuten 

ziehen lassen, dann passieren und auskühlen lassen.

• Aus den Birnen mit einem Kugelausstecher 25 mm 

große Kugeln ausstechen und im Verhältnis 1:1 mit 

kaltem Essigfond mischen.

• 100 g Birnenkugeln, fünf rosa Pfefferbeeren und 

weiße Pfefferkörner in einen Vakuumbeutel geben, 

anschließend vakuumieren. 

• Bei 86 °C ca. zwei bis drei Minuten garen ( je nach 

Birnensorte), danach in Eiswasser abschrecken.

eingelegte radieschenfrüchte

ca. 5 Gläser à 500 m

 1 l  Wasser

 430 ml  Chardonnay-Essig

 60 g  Meersalz

 80 g  Zucker

 1 kg  geputzte und gewaschene  

  Radieschenfrüchte 

 5 Gläser  à 500 ml

 30 Stk.  Wacholderbeeren 

 75 Stk.  weiße Pfefferkörner 

 75 Stk.  Koriandersamen

• Wasser, Essig, Meersalz und Zucker zusammen 

aufkochen.

• Die geputzten und gewaschenen Radieschen auf 

die fünf Gläser verteilen.

• Pro Glas zum Einlegen noch sechs Wacholderbee-

ren, 15 weiße Pfefferkörner und 15 Koriandersamen 

zugeben. 

• Mit dem heißen Pickelsud übergießen, bis alles 

bedeckt ist.

• Gläser verschließen und fünf bis zehn Minuten 

im Dampf bei 90 °C sterilisieren. 

balsamicoschalotten 

 Je 1  Thymian- und Rosmarinzweig sowie  

 2  Lorbeerblätter

 500 g  rote Zwiebel oder Schalottenbrunnoise

  Olivenöl

  Meersalz

 350 ml  roter Portwein

 125 ml  junger Balsamico (3 Jahre alt)

 50 ml  Balsamico (13 Jahre alt)

 100 ml  Trüffelsaft (Feinkostladen)

 200 ml  Gemüsefond

 75 ml  reduzierter Traubenmost (Cotta Uva/Saba) 

  schwarzer Pfeffer aus der Mühle

• Je ein Thymian- und Rosmarinzweig sowie zwei  

Lorbeerblätter als Gewürzsäckchen gut zusammen-

binden.

• Schalotten in Olivenöl mit etwas Meersalz an-

schwitzen, ohne dass sie Farbe nehmen, danach mit 

Portwein ablöschen und komplett einkochen.

• Gewürzsäckchen zugeben. Beide Balsamico-Sorten, 

Trüffelsaft, Traubenmost und Gemüsefond hinzufü-

gen, aufkochen und danach wieder langsam komplett 

einkochen lassen. Bei Bedarf mit Pfeffer nachwürzen. 

• Heiß in Gläser füllen und im Dämpfer 15 Minuten 

bei 85 °C sterilisieren.

karotten-apfelessig-vinaigrette vegan

ca. 750 ml

 600 ml  frisch gepresster Karottensaft, kurz aufge- 

  kocht und durch ein Mikrosieb passiert

 16 g  gemahlenes Meersalz

eingkochtes, eingelegtes und marinaden

eingekochtes, e ingelegtes 

und marinaden
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