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RESTAURANT CAFE - CATERING
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V1 i(ijrbiscremesuppe 7,90
mit Kdrbiskernaol

* V2, Gambas aglio e olio”® 14,90
‘ 4 Garnelen in feinem Olivendl und leichter Tomatensauce, mit
herzhaftem Knoblauch und Chili verfeinert

™ V3 Bruschetta
j ) Tomatenwurfel mlt Zwiebel und Knablauchdl,

v® V4. Blattertelgrollchen“
_ " e schmackhafte Blatterteigréllchen mit Weichkéase
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M auf Gemusebett an Estragonsauce, dazu Tagliatelle - AR ‘. i
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. ®mit leichter Tomatensauce und Linguine

H7 Tagliatelle Verdura
- **  mit Gemuse, Estragon und Sahne

DESSERT
. .’ . A D1 Panna Cotta mit Erdbeersauce
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& = - D2 Moulleux au Chocolate

D3 Creme brilée



