Giiltigkeit ab 20 Personen.

Darunter kénnen Sie gerne
e' “a e aus unserer aktuellen
Speisekarte auswahlen.

NUVORSCHLAGE 2026

N

Traditionsmenii

Kraftige Tafelspitzbrihe mit Kaspressknddel & Gemiusestreifen
Medaillons vom Landschwein mit Rahmpilzen, winterlichem Gemuse,
Krauterbutter, krossem Speck und Spatzle
oder
Filet vom Norweger Lachs
auf Rahmspinat mit Safransofe und Bandnudeln

# Mousse au chocolat mit Himbeersorbet und frischen Beeren

Heimatticbe

Tafelspitz-Carpaccio mit Frankfurter Griiner Sofe und kleinem Salatbouquet

Uber Nacht gegarter Sauerbraten vom Rind mit Apfelkompott, Rotkohl und Serviettenknddeln
oder
Filet vom Saibling aus dem Hafenlohrtal mit Kiirbis-Spinatrisotto und Krustentierschaum

Warmer Crumble vom Alzenauer Topaz-Apfel mit Rahmeis

Vi

Géansemenii

Marinierter Feldsalat in Apfel-Ingwerdressing
mit Ganseleber & Crdutons

Portion ofenfrische Weihnachtsgans in Orangensofe
mit Sellerieplrée, Apfel-Rotkohl und geschmalztem Kartoffelknédel

Walnufeis mit Kahlgriinder Glihweinzwetschgen

ro Das Krone-Essen

Feine Vorspeisevariation ,, 1863 |
Gebackene Riesengarnele mit Aioli | Hausgebeizter Lachs mit Rosti
Grillgemuise | Tafelspitz mit Frankfurter Griner Sofe

Kirbis-Ingwersiippchen mit Birne & Kerndl
Zwiebelrostbraten vom Boeuf de Hohenlohe mit Spatzle

Y|

Karamellisierter Kaiserschmarrn mit Zwetschgenrdster und Vanilleeis



4.

Hahnenkammstrafe 37 - 63755 Alzenau-Wasserlos
Telefon 0 60 23 - 94 72 0 - www.krone-alzenau.de A &

Jalhveszeitenbuffet

Lassen Sie sich von der Krone-Kiiche lberraschen.
Marktangebot & Saison bestimmen das Meni.
Sie geben uns die Freiheit bei der Auswahl, wir danken es Ilhnen mit einem
excellenten Preis-Leistungsverhdltnis. Mindestpersonenzahl 30.

Was Sie auf jeden Fall erwartet:

Grope Auswahl verschiedener Vorspeisen in Tapas-Format,
Suppe, 6 verschiedene Salate, 3 verschiedene Hauptgerichte (Fleisch, Fisch, Veggi)
sowie 3 feine Desserts

Weitere beliebte Krone-Klassiker der Letzten Jahve

Vorspeisen

Ziegenkase vom Berghof aus dem Ofen, Tomaten-Chutney, Réstbrot

Vitello tonnato — rosa gebratener Kalbsriicken in Thunfischsofe

Garnelen im Knuspermantel auf sii-saurem Gemdsesalat

Tartar vom Thunfisch mit Avocado und Sauerkrem N7
Rosa gebratenes Roastbeef mit Remoulade I o
Krosser Schweinebauch auf Erbsenpirée ’
Klassisch angemachtes Rindertartar

Suppen —

Kirbis-Ingwersippchen mit Créutons und Kerndl
Frankisches Kartoffelsiippchen mit Alblinsen
Franzdsische Zwiebelsuppe mit Kasecréuton
Schaumsiippchen von der Petersilienwurzel

Maronensiippchen mit Sellerie & Apfel
Waldpilzstiippchen mit Créutons
Hummerschaumsiippchen

Hauptgerichte

Rehschauferl mit Pilzrahm, Cranberries und Serviettenknddel

Uber Nacht geschmortes Schulterscherzel v. Rind auf Kohlrabigemiise
Krustenbraten vom Landschwein in Kiimmeljus mit Bayrisch Kraut & Knddeln
Zwiebelrostbraten vom Boeuf de Hohenlohe mit Rostzwiebeln und Kalbsjus
Lachsforellenfilet aus dem Hafenlohrtal auf Blattspinat und Bouillabaisesope
Filetspitzen Stroganoff (Rind) in Senfrahm mit Pfifferlingen und Cornichons
Saftig gefilltes Cordon bleu vom Kalbsriicken mit Schépfkase & Schinken , W MV‘S
Gesottener Tafelspitz in Bouillon mit Wurzelgemise und Meerrettichsofie ww' {'(‘@M@

Filet Wellington — im Bléatterteig gebackenes Rinderfilet an Triffelsope

Hausgemachte Tagliatelle mit Wintertriffeln und Parmesanschaum au‘(’ GMG
Knuspriges vom Spanferkel mit Bayrisch Kraut und Kimmeljus
Geflillte Bauernente in Orangensofe mit Steckribengemise
Medaillons vom Schweinefilet mit Pfifferlingen in Rahm
Pannfisch vom Zander auf Speckkartoffeln mit Senfsofe
Saftig gefullte Kalbsbrust auf Karottengemiise

Entrecote Cafe de Paris mit Pommes frites Hotel & Restaurant

Hotel & Restaurant




