Menuvorschlage Frihjahr/'Sommer 2020

(Gultig von Méarz bis Oktober 2020 — giiltig ab 8 Personen)

Liebe Gaste,
vielen Dank fur |hr Interesse an unserem Restaurant ,Die Insel*.
Bei uns werden lhre Feiern kulinarisch veredelt.
Unser Kichenchef Benjamin Meusel und sein Team kreieren
aus qualitativ hochwertigen, vielfaltigen sowie saisonalen Produkten ein
Menu,

welches Ihr Event zu etwas ganz Besonderem macht.

Gerne konnen Sie die einzelnen Gange der MenuUs
auch miteinander kombinieren.

Fur eine personliche und individuelle Beratung steht Ihnen gerne unsere
Veranstaltungsleitern Frau Claudia Brassen zur Verfigung.
Korrespondierende Weine empfehlen wir Ihnen gerne

nach Auswahl des Menus.

Die Insel by Aspria Maschsee Hannover



Menii |

Niedersachsische Festtagssuppe
mit Eierstich, Mettballchen und Spargel
Krustenbraten vom schwabisch-hallischem Bio-Schwein
in Schalotten-SenfsofRe mit jungem Wurzelgemuse
und Rosmarinkartoffeln
Hannoversche Welfenspeise
mit Himbeermark und VanillesolRe
€ 39,00

Menii Il

Karotten-Ingwer-Schaumstppchen
mit frischer Minze
Karlsbader Kalbsrahmragout
mit Champignons, jungen Zwiebeln, Pappardelle
und Kopfsalat ‘Mimosa’
Hamburger Rote-Gritze
mit Bourbon-Vanillerahmeis und weil3em Schokoladenschaum
€42,00

Menii 1l

Romersalat
mit Artischocken, Champignons und KnoblauchcroGtons
Brunnenkressecréme
mit Lachstimbale und Lachsrose
Gefullter Truthahn
mit Basilikum, Oliven und Pinienkernen
auf Zucchini-Tomatenfondue mit griinen Tagliatelle
Zitronenschaum auf Kiwipurée
mit Himbeersorbet und frischen Himbeeren

€ 45,00
(ohne Vorspeise € 40,00
ohne Suppe € 42,00)



Meni IV

Sommerliches Salatvergnigen
mit rosa Crevetten, krossem Speck, Melone und Avocados

*k%

Tafelspitzbrahe mit Griel3kl63chen und jungen Gemusen
Wiener Tafelspitz
mit Schnittlauchsol3e, Blattspinat, Apfelmeerrettich
und Bratkartoffeln
Erdbeerparfait
mit Basilikumsorbet und Erdbeerragout

€49,00
(ohne Vorspeise € 42,00
ohne Suppe € 45,00)

Menu V

Komposition vom Steinhuder Rauchaal
mit Saiblingskaviar, Meerrettichschaum und Preiselbeerparfait

*k%

Kalbsschwanzessenz mit kleinen Kaseravioli und altem Sherry
Jungschweinfilet im Blatterteigmantel
auf gruner Pfeffercreme
mit gratiniertem Blumenkohl, Vichykarotten und Kartoffelplatzchen
Ricotta-Mascarponekuchen
mit Schokoladen-Orangenschale und Rumkirsche

€ 54,00
(ohne Vorspeise € 44,00
ohne Suppe € 48,00)

Meni VI

Tarmchen von Buffel-Mozzarella und gegrillten Auberginen
mit Tomatensugo und Basilikumpesto

*k%

Leichte Cocobohnensuppe mit gegrilltem Pancetta und roter Kapir-Paprika
Saltimbocca alla Romana
‘Gefullte dinne Kalbsschnitzelchen
mit Zitronenpenne, Salbei, Zucchini-Tomatenlasagne und Parmaschinken’
Tartufo-Igel
mit Amarettoschaum und Mandelbisquits

€ 55,00
(ohne Vorspeise € 48,00
ohne Suppe € 51,00)



Meni VI

Salat vom zart geraucherten Seesaibling
mit Sellerie-Apfelsalat und Honig-Meerrettichvinaigrette

*k%

Schaumsuppchen von zweierlei Sellerie mit Sommertruffel
Niedersachsische Bratenplatte
- geschmorte Rinderschulter in Spatburgunder
und mit Krautern marinierter Schweinertcken -
mit Saisongemuse, Salzkartoffeln und Kartoffelballchen
Geeister Fondant von Torrone Nougat
und Erdbeeren vom Bauernhof mit Stracciatellaeis

€ 57,00
(ohne Vorspeise € 50,00
ohne Suppe € 51,00)

Meni Vil

Sandwich vom Wildlachs
mit Schnittlauchcréme, Pattaya-Mango und nativem Olivendl

*k%

Gazpacho ,Andaluz”
Rosa gebratenes Roastbeef vom Charolais-Rind a la Bordelaise
mit Estragonschaum, Bohnencassoulet
und Kartoffelgratin
Timbale vom Weinbergpfirsich mit Mascarponeschaum und Himbeeren

€ 69,00
(ohne Vorspeise € 59,00
ohne Suppe € 63,00)



Menii IX

Geeister Ratatouillesalat
mit gebackenem in Honig mariniertem Ziegenkase und altem Balsamico
Rucken vom Angel-Kabeljau
mit krossem Pancetta aus Sud-Tirol, schaumiger Limettenbutter
und dicken Bohnen
Mariniertes Perlhuhnbristchen ,Katalanische Art"
mit Fenchelsamen, Kreuzkimmel, eingemachten Zitronen,
Rosmarinkartoffeln und Oliven
Schwarzwalder Himbeergeist-Parfait mit roten Frichten

€72,00
(ohne Vorspeise € 62,00
ohne Zwischengang € 58,00)

Menii X

Tortchen von Jacobsmuschel und Scampi
auf Gazpacho-Vinaigrette
Atlantik-Seeteufel in Rosmarindl gebraten
in mediterranem Bouillabaisse Sud
Gratinierter Ricken vom Husumer Deichlamm
mit Rosmarinbutter, Barigoulegemuse
und Kartoffelplatzchen
Royale von der Bayrisch Créme mit gelierten Frichten und Mandelmilcheis

€ 89,00
(ohne Vorspeise € 76,00
ohne Zwischengang € 74,00)



Meni Xl

Salat von Leipziger Allerlei
mit Flusskrebsen und griner Sol3e
Essenz von Steinpilzen
mit TruffelkloRchen
Rehricken aus dem Deister
im Wirsingmantel
mit Amarone-Jus, Pfifferlingen, glacierten Muskattrauben
und Selleriepurée
Schokoladenkuchen
mit Schokoladensorbet und Kaffeesolle

€ 93,00
(ohne Vorspeise € 73,00
ohne Zwischengang € 87,00)

Meni Xli

Lauwarmer Salat vom bretonischen Hummer
mit sautiertem Gemuse
auf provencalische Art
Ricotta-Ravioli
mit schwarzem Périgord-Truffel und Artischockenschaum
Gefullte Seezunge
mit Granny-Smith Apfeln und glaciertem Sellerie
Crépinettes vom Kalbsfilet
in weiller und dunkler TruffelsolRe
mit Morchelrisotto
Crépes mit Limettensoufflé,
Himbeeren und Buttermilch-Zitronen-Sorbet

€ 98,00
(ohne Ravioli € 91,00
ohne Seezunge € 89,00)



Men Xlil

Variation von der Gansestopfleber
mit feinem Fruchte-Chutney

*k%

Kaisergranate im Spaghetti-Turban mit Spitzen vom grinen Spargel
Medaillon vom Steinbutt
in Paprikafondue mit Bohnenkernen und Oliventapenade
Rinderfilet ‘Wellington’
mit schwarzer TruffelsoRe und gefullten Artischocken
Mandelcornets gefullt mit weillem Schokoladenmousse
auf Passionsfruchtschaum und bunten Beeren

€ 110,00
(ohne Kaisergranat € 98,00
ohne Steinbutt € 98,00)

'CROSS CULTURE' MENU

Meni XIV

Spicy Spanferkelbackchen mit Currycréme und Tabouletsalat
Gebratener Hummer in Kokosmilch-Currysolde
mit karamellisiertem Lauch und Thai-Spargel
Poulardenbrust mit Tamarindenglasur
auf Soba-Nudeln mit Cashewkernen
Geeiste Pattaya-Mango mit Kokos und Limettensorbet
€ 84,00



VEGETARISCHES MENU

Gemusesalat mit knusprigen Kartoffeln,
Parmesanspitzen und Krautervinaigrette
Schaumstppchen von sufien Tomaten
mit Ingwer-Karotten
Piemontesische Gnocchi
mit sautierten Pfifferlingen, glacierten suflen Zwiebeln,
gedampften Salatherzen
und altem Parmesankase ‘Reggiano’
Hausgemachte Sorbets
mit Fruchtmark

€ 55,00
(ohne Vorspeise € 49,00
ohne Suppe € 50,00)

Veganes Menu

Kartoffelrosti
auf Gemusetatar
Gurken-Tomatensuppe
mit Tofu
Geflllte Paprikaschoten
mit orientalischem Reis und Gemusecurry
Geeiste Papaya-Mango
mit Kokos und Limettensorbet

€49,00



