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Sie wollen die Adventszeit geniessen oder planen eine
Weihnachtsfeier? Dann sind Sie bei uns goldrichtig.
Stimmungsvolle Raumlichkeiten, eine Atmosphéare zum
Wohlfiihlen, ein liebevoller Service und eine rundherum
professionelle Organisation lassen Ihre Feierlichkeit
unvergesslich werden.

Sie brauchen nur noch unsere Mentivorschldge
anzuschauen, und das passende Menii auszuwdahlen.
Gerne helfen wir Ihnen, Ihre personliche Meniifolge
zusammenzustellen.

Damit wir Ihren Wunschtermin reservieren konnen,
melden Sie sich moglichst bald bei uns.

Glockenwirt zu Amerang
Bahnhofstrasser 23
83123 Amerang

Telefon 08075/8263
info@glockenwirt.de
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Als Auftakt zu Threr Weihnachtsfeier

Wir servieren
Glithwein oder alkoholfreier Friichtepunsch
Weihnachtsplatzchen und Kleine Lebkuchen
-ab 10 Personen € 6,50pro Person

Bei Fackelschein im Biergarten
Unsere Wintercocktails

Prosecco-Holunder mit Weizenbier
0,21 € 5,50

Hausgemachter Zwergorangenlikér mit Mangomark

und Prosecco
0,11 € 4,80
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Frischgebackenes Steinofen.- und Finnenbaguette mit
Aufstrich sind bei jedem Menii bereits auf den Tischen
eingedeckt

Amuse Bouche Euro 3,50

Meniil Euro 19,50

A%

Hokkaidocremesuppe mit Ingwer

A%

Knusprige Eggstatter Bauernente frisch aus dem Rohr
mit Beifufd gebraten, dazu Apfelblaukraut und
Kartoffelknodel

A%

Gefiillter Bratapfel mit Walnufleis
Menu II 21,50

Kraftige Brithe vom Wildgefliigel mit Rehbratnockerln

* A%

Spanferkelriicken mit Weifsbiersauce, Kiimmel-
Apfelkiicher]l und Kartoffelknddel

A%

Lebkuchen-Tiramisu
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A%

Klare Steinpilzsuppe mit Krauternockerl

Braten und Pflanzerl vom heimischen Reh mit
pikantem Briocheknddel und Ingwerblaukraut

A%

Facher von der Rotweinbirne mit Nugateiscreme auf
Mandelcrépes

Menu IV 28,50

Kartoffelsuppe mit gerducherten Entenbrustscheiben
*%%

Kalbsriicken ,,90°” mit karamelisierten Schalotten,

Wirsingballchen und Maronenplatzchen

Pralineneis mit einem Ragout von heifen Zimtkirschen
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S MENU V 36,50

Winterlicher Blattsalat mit getrockneten Aprikosen,
Trauben, Ahornsirup und Pinienkernpesto

A%

Cappuccino vom Hokkaido-Kiirbis
Rosa Gebratene Barbarie-Entenbrust auf gebratenem
Paprika und Shiitakepilzen mit Portweinsauce und
Sufikartoffelpiiree
Mamoriertes Schokoladenmousse mit karamellisierten
Mandel- und Papayawtirfeln auf Ananascarpaccio

Menti VI 32,00

Gebeizter Gewtirzlachs mit Honig-Quittensauce auf
einem Carpaccio vom Weihnachtsapfel
Aufgeschaumte Schwarzwurzelsuppe mit
Semmelknodelpicatta
Knusprige Wildente mit Speckrosenkohl und Brioche-
Rosinentiirmchen

* A%

Warme Karameldatteln und WalnufSeisterrine
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Menu VII 38,00

Duett von Garnele und Jakobsmuschel auf
Hummerkraut

A%

Petersilienwurzelcreme mit Triiffel
Hk %
Gansbraten mit Maronen, karamelisiertem Blaukraut,
Semmel- und Kartoffelknodel
Hk %
Winterliche Kletzen-Friichteterrine und
Passionsfruchtparfait
auf einer Kirsch-Mohnsauce

Menu VIII 41,00

Elsdafler GANSLIESERLSALAT: Blattsalate, gerducherte
Géansebrust Ganseleberwiirfel , Orangenfilets,
Selleriestreifen und Croutons

* A%

Unsere Festtagsuppe mit viererlei Einlagen
*4%
Rehriicken mit Lebkuchenkruste, leichter Enziansauce,
Kartoffel-Birnengratin und Wirsingnockerl
*%%
Bayerische Mandelcreme mit Hagebutte und
Pralinenterrine
garniert mit Friichten



