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Sine gute Kiiche ist das Fundament allen gluc/ed
(a‘?ugudfe 5dcoffier)




Verehrte Giste,

hier finden Sie eine Auswahl an verschiedenen raffinierten Gerichten
unserer Kiiche.

Betrachten Sie sie als Anregungen fiir Thr Fest und stiitzende Hilfe

bei Threr individuellen Wahl.

Sie haben die Méglichkeit 1hr Festmenii auf Tellern angerichtet,

auf Platten serviert oder auch als Kombination von Tellergericht

und Plattenservice zu reichen. Gerne kommen wir auch Threm Wunsch
nach ein kleines Biiffet fiir Sie zu gestalten.

Selbstverstindlich ist es Thnen méglich, mehrere Gerichte zu kombinieren
und nach Threm Belieben zu éindern.

Gerne diirfen Sie Thre Wiinsche und Anregungen mit einbringen

sofern wir diese umsetzen kénnen.

Bitte beachten Sie, dass verschiedene Gerichte und Komponenten
saisonal gebunden sind und wir darauf achten regionale Produkte zu verwenden.
Bitte vereinbaren Sie mit uns einen Beratungstermin.

So kénnen wir Einzelheiten und Wiinsche persinlich mit Thnen kliren
und 1hr Fest zu etwas Besonderem machen.



Gern arrangieren wir feine Details 1hrer Feier:

v’ Blumenarrangements
v’ Tischdekoration

v’ Sektempfang

v’ Sitzordnung

V" Meniikarten

V' Weinempfehlung

v" Kuchen/Hochzeitstorte
v’ Zimmerreservierung

v ongrammgesta[tung

Es fveuen sich

Stefanie Bauer und Sven-W. Gliick und Team

Hotel - Gasthof zur Sonne
Deisingerstrasse 20

91788 Pappenheim

Tel. 09143 / 837 837

Fax. 09143 / 837 835
info@sonne-pappenheim.de

HOTEL - GASTHOF

PAPPENHEIM www.sonne-pappenheim.de
Moderne Komfortzimmer Saisonale Spezialitaten
Innovative Regionale Kiiche Veranstaltungsraume
Ruhige idyllische Sonnenterrasse Feste und Events

Gutscheine und Aktionen Im Herzen der Stadt



Vorspeisen

Roas’cbeqqri)'ﬂchen auf bunten Gemiisesalat mit Rucolacremé,

ge’oac kenen O[lvenkrapfen und Balsamico-Kriuterv inaigrette

Lauwarmes Filet von A(’cmﬁhbcranken-ForeUe auf Granny Smith Apfe[—

Radieschenconﬁs, gerosteten Ho [zofenbro’c und ZirtonewKerbelmayonaise

Knackiger saisonaler Blattsalat vom Knoblauchlinder Markt in Sauerrahm-
Balsamicovinaigvette mit hausgebeiztem Label Rouge Lachs oder hausgemachtem

Rauchschinken, Sprossen, Radiesle und hausgebackenem Nuss]oaquet‘ce

Ouark—LachsfoveHenanCai‘c an Holunderb [i)ttenge leg, Frankﬁu'ter Griiner Sauce

und Blattsalate in Grapefmi’c—Honigsenﬁnaﬂnade

Variation von kleinen Schmankerln z.B. mediterranen Gemiisesalat mit
Parmesanhippe, leicht geréiuchertes Tatar von Heidenheimer Lachsfore“e,

Game[enpva[ine auf pikanter Mango—Gwrkensalsa oder kleine ﬁéinkische

Bratwurst auf Meckendoyfer Fasskraut

Carpaccio vom gesottenen Rindertafe[sp itz —fmchﬂg—pikant—
mariniert mit Passionsﬁruch’c und Avocado, dazu Koriander-Meerrettichaioli,

Salat ,Gowrmet und Sauerteigbaquette



Friinkischer Bratwurstsalat lauwarm angemacht mit Kiirbiskern Ol verfeinert,

Roten Zwiebeln, Traubenmostessig, jungen Lauchstre ifen und Ho (zofenlovot

Feine Serviettenknodelscheiben —Hauchdiinn geschni’ctem~ in Schnittlauch
Tomatendressing

mit gebackenem Wachtelei, einge[egtem we Ugem Spargel und Sa[atgarnitw

Marinierte Scheiben vom Hohenloher Rindelﬁlet mit Béirlauchpesto,

gebackenen Kartoﬁe[béi“chen, geho’oe[tem Bergkéise und Toma‘censabayone

Kleine Pfﬁer[ingssiilze an Salat von gepfeﬁ%rten Erdbeeren und Friseé

mit Schwarzbrotkracherle und Kartoﬁ% [-Haselnussschaum



Suppen

Frankische Festtagssuppe mit Kréiuterpfannkuchens’creifen, Leberk[bﬂ le

und Gemtisestreifen € 3,10

Unsere Suppenspielerei in verschiedenen Varianten (2 kleine Siippchen im Glas

serviert) bis 30 Personen mb’glich
Béivlauchschaumsﬁppchen mit Lachsmoussenocke und Haselnussol velfe inert
Spavge[cremesuppe mit Barlauchkracherle und Kiirbiskern Ol

Geeliste Mango-Tomatensuppe -wiirzig a]ogeschmeckt— mit baskischem Pfeﬁ%r

dazu ge’om’cene Riesgame [e LU’ld AVOC&dO

Siiﬂ—Sawe Kiirb isschaumsuppe mit Enten-Haselnusskrokette

und ge[ierter Ananas

Apfe[—Meewetﬁchsiippchen mit hausgemach‘cen [uﬁgetrockneten

Wildschweinschinken und Petersiliendl

Gebundene Pf‘gﬁcerlingsve[ou’cé mit Ochsenbackenpraline

und ﬁfitﬂerten Se“erleﬁiden



Erbsen—Specksamtsﬁppchen mit souﬁqiertem Mais uns Erbsen-Spane [srossen

Klare Tomatenkraﬁbrﬁhe mit Mascapone—Basi[kumrav ioli

und gerosteten Pinienkernen

Geschiaumte Schwarzwwzelcremesuppe mit hausgeréiucherter Wachtel

und violetter Kartoﬁe[

Se“evie—Mangosiippchen mit einem Entencrotiton

und gesa[zenem Pistazienkrokant

Petersi[ienwwrzelrahmsﬂppchen mit Rote Beete — Zimthaube und Dickmilch

Cremesiippchen von der hausgeréiucherten Bachfore“e

mit Radieschen Blitter-Creme und Knusperhau’cchip



Fisch

Winterkabeljau von den Lofoten mit krosser Haut gebraten auf Topinambur-Birnengrost |

Schalottenbuttersauce und [uﬁiger Kartoﬁcelschaum

Pochierte Lachstatarnocken in Weiflburgunder-Lovbeersifichen

auf Karotten-Lauchmosaik, hausgemachte Kartoﬁce [gnocchis und Scampisp 'Leﬁ im Tempura

Filet vom paz@fschen Steinbutt an Saﬁan-Ba[samicoschaum

Mandarinen Fenchelgemiise und Blétterteigkartoffelschnitte

Filet vom Wobcsbarsch auf zweierlei Paprika, mediterrane Kriuter

mit Oliventapenade und pikantem Cous-Cous mit gerduchertem Tomatendip

Filet vom Schwarzen Heilbutt mit Lachsmoussline souffliert

glasierte Kohlrabischeiben, Orangen-Kardamomsud, Bérlauch-Kartoffelptiree

F[usszanderﬁ[et n Kartoﬁe lspaghetﬁ ge]oacken Zucchin'g(‘sichev

Auberginentatar, Rote Schalottencreme, Maisgrief3flan

Heimische Badgcoreuenﬁlzts mit knuspriger Haut, WeifSburgundersauce
Pastinaken-Traubengemiise, gehobelter Meerrettich und Wiirfelkartoffeln

Ubler’s Karpfevﬁ[et gebacken in Semmelbrosel

auf lauwarmen Kartoffel-Gurkensalat, Rostzwiebelcreme, Radieserl und Zitrone



Fleisch

Medaillons von der Jungschweinelende in Cognac-Champignonrahmsauce

mit ﬁrischem Marktgemﬁse dazu Spéitzle vom Brett

Rinderbiickchen 48 Stunden bei 69°C zart im Vakuum mit feinen Aromen geschmort,

mit Rahmwirsing, krélﬁiger Rotweinsauce und kleines Gemiisedekor

Geschmorte Scheiben von Schulter und Keule vom Altmiihltaler Lamm

in kréftiger Rosmarin-Balsamicosauce, sautiertes Pfannengemiise

und tiberbackene Kartoffelscheiben

Hereford Prime Rinderfilet mit Senf-Mark-Kriiuterbrosel gratiniert

cremiges Petersilienwurzelmousse, Moosbeerensauce und Brandteigkrusteln

Feine Lammhaxe —zart geschmort- mit altem Balsamico verfeinert

dazu Kohlrabispaghetti a’la Creme und hausgemachte Butterbandnudeln

Frische Pfifferlinge in Schnittlauch-Madeirarahmsauce, Tomatenwiirfeln

dazu geschmelzte Semmelknddel und einem kleinen Salatteller

Rinderbraten in kriftigem Burgunder mit Aromen geschmort,

dazu Zucchini-Paprikagemiise und Rosmarin-Ofenkartoffeln

Schweinefilet und Rinderfilet im Kriiuterpfannkuchenmantel mit Steinpilzwiirfeln
an Whiskeyschaum, Marktgemiise und Kartoffel-Schmandnockerl



Fasanenbrust —schonend im Vakuum bei 52 °C gegart-

auf Gewiirztraminer-Kraut, Cran’oeerysauce und Kartoﬁ% [quiche

Hochrippe vom heimischen Weideochsen -am Stiick gebraten-
mit Sauce Choron, Bohnen-Bimengemiise mit Wacho[derspeck,

hausgemachte Steakbutter und gebackene Kartoffeltaler

Griiflicher Rehbockriicken unter Hutz'lbrot-Lebkuchenkruste

dazu g[asierte Rosenkohlherzen, Kakao-Ginsauce

und hausgemachte Mo hnspéitz e

Dqﬁiger Schweinebraten mit wiirz iger Dunkelbier-Kiimmelsauce

abgeschméilzte Kartoﬂe[k[bﬂe und bunter Salatteller

Hohenloher Spanferkz[kcﬂetts von Alth ier-Anisjus ]oeg[eitet

dazu Knoblauchsliander Sp itzkraut mit Malzaroma und Rosmavin-](artoﬂe [pﬁree



Dessert

Nougat-Parfait mit Walnuss-Brownie Mandarinenpunsch und Cappuccinoschaum

Vanille — Panna Cotta mit Duett von Rhabarber und Erdbeeren

Leckeres von der fvanktschen Su:ﬁkufsche mit hellem und dunklem Sesameis

Variation von dreierlei Schokolade —Heif3 / Kalt / Luftig / Fliissig

Hausgemachtes Pflaumeneis mit feiner Zimtsauce und Kakaoknusper

Apfel — Ofenschlupfer mit hausgemachtem Sauerrahmeis und frischen Friichten

Mande[par_’ﬁiit an Moccaschaum mit hausgemachtem Zimteis und Fruchtvariation

Topfengratin mit Gewiirzzwetschgen und gebackenem Schokoladen-Nougateis

Lauwarmer Schokoladen — Tonkabohnenkuchen mit Aprikosen — Verveinekompott

und Buttermilchsorbet

Soufflee von feiner Zartbitterschokolade mit weiflem Zimtbliiteneis auf Orangencarpaccio

Lauwarme Marzipantarte mit Birnenroster und Krokant-Mandelmilcheis

Pralinencharlotte mit Beerengeleé, Mini-Windbeutel, geeiste Himbeercreme



Cremé Brulee mit hausgemachtem Schokoladenrahmeis und Friichten

Hausgemachtes Vanillerahmparfait mit Evdbeer-Rhabarberragout
und Schokoladenrsllchen

Rahmjoghurt-Limonentértchen auf Nussbisquit, Friichtedialog und gerostetes Sesameis

Geeiste Schokoladenmousseschnitte von dreierlei Belgischer Schokolade

Holunderbliitenschaum, gestockte Eierlikorcreme

»Uberraschungsdessertvariation mit vielen siifSen Kdstlichkeiten unserer Patisserie

(nach 1hren Vorlieben ab gestimmt)



Mentibeispiel 1

Friinkische Festtagssuppe

mit Kriuterpfannkuchenstreifen, Fleischklofle, Gemiisestreifen und gehackten Kriutern

1920203030,

Medaillons von der Jungschweinelende
an Champignonrahmsauce, feines Saisongemiise
und hausgemachte Spiitzle
und
Auf Platte: Rinderbraten in kriftiger Trollingersauce geschmort
mit ﬁrischen Krautern, Gewlirztomaten

und gCSC hme [z’cen Semme “/{VLO 0{6 [Yl

1920203030,

Aufgesch[agenes Vani“epavﬁ;ti’t auf Himbeermarksauce
Mandelkrokant und Friichtedekor



Mentibeispiel 2

Aufgeschlagenes Spargelcremesiippchen mit Barlauchkracherle

und E'm[age

930303030,

Zweierlei vom irischen Hochlandrind
(Geschmorte Bickle und Filet mit Petersilien-Nussbutterkruste)

dazu Petersilienwurzelptiree und gebackene Schmandnocker!

1920203030,

Gebrannte Creme mit leichtem Moccasahneeis

I/U’ld gebackener OVangenhippe



Meniibeispie[ ]

Feldsalat mit Granatapfel-Traubenmostdressing

dazu gerostete Kartoffelwiirfel und Rote Beetespiralen

1920203030,

Kleine Rinderhiiftsteaks mit hausgemachter Krauterbuttercreme

geschmovten Pfannengemﬂse und Ofenkavtoﬁelschnitzen

und

Braten vom Altmiihltaler Lamm

mit Aceto-Balsamicosauce, getrockneten Tomaten

und graﬁnievten Kartoﬂe[scheiben

930303030,

Trio von der Himbeere



Meniibeispiel 4

Hausgebeizter Eismeerlachs an Orangen—Basi[ikumsauce
Pinienkern-Pesto und kleines Salatbouget

mit hausgebackenem Brot

1920203030,

Aufgeschéiumte Tomatenessenz mit Mascarponeravio lo

und Gin

1920203030,

Mignon vom Milchkalbsriicken im Kriuterpfannkuchen gebackenen
auf saisonalen Gemiisebeet, gebra’cenen Pfﬁerlingen

und Kar’coﬁel-s]oeckta[er

1920202030,

Feines von der Erdbeere mit geeistem Minzschaum

Doppelrahmeis, Balsamico und Kakao



Mem’ﬂoeisp iel 5

Dreierlei Tatar
Rind — Thunfisch — Broccoli
pikant gewtirzt, mit Kev]oe[mayonaise, Knuspevkapem

Radieschen-Apfelsalat und hausgebackenem Brioche
1920202030,

Béirlauchschaumsﬂppchen mit geréiucherter Wachtel

und Mandelsahne

10202030201
Stein]outgotlet aus dem Paziﬁk-[angsam in Lovbeersl gegart-
auf Perlgraupenrisotto, Krustentierjus

und Zuckerschoten

930303030,

Heimisches Hirschriickenfilet mit Kakaoaromen gebraten

mit Morcheln, violetter Kartoﬁe[ und Birne ’oeg[ei’cet

10202020201
Bio Ziegenkéise unter ﬁuchﬁger Gemiisehaube

auf Olivencake und Schinkenschaum

930303030,

Variation von belgischer Schokolade

mit Passionsfruchtsorbet und Sezchuan-Pfeffer verfeinert



