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i 2025 2026 im Marieneck

Wihlen Sie fiir Ihren Event ein komplettes Menii aus oder stellen Sie sich aus den Speisen eines zusammen

Lohengrin

Zanderfilet auf Pastinaken-Stampf
Lauchgemiise mit Orangen Buttersauce
*
Kalbsgeschnetzeltes
Tagliatelle, Pilzragout, Pesto
*

Zimteis, Pflaumen, Crumble

La Bohéme

Linsen-Apfelsalat
Honig Sesam Ziegenkdse im Filo Teig
*
geschmortes Kalbsbdckchen in seinem Jus
Kréuter-Semmelknddel und glasierte
Wurzelgemiise

*

Bratapfel mit Mandeleis

Raue + Kramer oHG | HRA 32067 | Amtsgericht KoIn

Nussknacker

SiiSkartoffel Kokos Siippchen
gebratener Krdutersaitling aka. vegane
Jakobsmuscheln
*

Wirsingroulade mit Griinkernfiillung
Pilzrahmsauce, roter Réstzwiebel-Crunch
*

Walnuss Kiinefe, Orangen Kardamom-Eis

Die Zauberflote

Kartoffel Lauch Siippchen
Knusprige vegane Speckscheiben
*
Gemilise Gewiirzgulasch Kastenknodel vom
Waldpilz, Cashew Kréuter Creme

*

Kiirbis Muffin mit Spekulatiuseis

Weitere Menii- und Speisenauswahl auf marieneck.com/menue/
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Der Freischiitz

Kiirbis-Sellerie-Ravioli, Apfel-Walnuss-Pesto
*

Hirschkalb Medaillons
spicy Cumberland Jus

Breznknddel, Terrine vom Wintergemiise
*

Schokokiichlein, Espresso-Eiscreme

Turandot

Fruchtiger Rotkohl-Orangensalat
crispy Tofu-Spief3
*

Entrecéte vom Rind, Rotweinjus
Klirbis Gnocchi gebratener Radicchio

Salbeibutter
*

Lebkuchen-Crumble, Aprikoseneis, Karamell

MARIENECK

foed events - team cooking


https://kochkurs-koeln.de/menue/

