Es ist wieder soweit

Barbarie – Ente
die Keule als 
Confit 
im Ofen gegart dann kross gebacken
mit eigener Soße,  hausgemachtem
Apfel-Rotkohl und Kartoffelklößen
27,90


Als Dessert
der Jahreszeit entsprechend
frisch aus dem Ofen
Bratapfel mit Marzipanfüllung, hausgemachtem Walnusskrokant
und Vanillesoße
9,70


und ab dem 11.11.2025

Gänsekeule
als 
Confit 
im Ofen gegart dann kross gebacken
mit eigener Soße,
 hausgemachtem
Apfel-Rotkohl oder Grünkohl und 
Kartoffelklöße
[bookmark: _GoBack]42,00



Confit ist in Fett gekochtes und so haltbar gemachtes Fleisch. Seinen Ursprung hat
 das Gericht in  Südfrankreich zur Verwertung  des bei der  Produktion von 
 anfallenden Geflügelfleischs. Traditionell wird dafür  vor allem das Fleisch von Enten,
 Gänsen oder Schweinen verwendet, das  dann im  eigenen Fett gegart wird. 
