
5-GÄNGE-MENÜ 

FUSION DER AROMEN!
Küchenchef Michael und sein internationales Team kreieren 

gemeinsam unvergessliche Geschmackserlebnisse aus ihrer Heimat!
Für einen Abend nimmt die Marokko Einzug in unserem Restaurant!

Marokko|DO 18.06.26 | 18.00h

KÜCHENCHEF MICHAEL KOCHT MIT ADEL
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

Menüpreis € 69,00

AMUSE BOUCHE
Zaalouk & Taktouka Melanzani | Paprika | Tomate | Koriander

Zwei traditionelle marokkanische Vorspeisen aus gerösteter Melanzani 
sowie geschmorter Paprika und Tomate, serviert mit knusprigem Brot.

VORSPEISEN
Briouat vom Lamm Minzjoghurt | Ras el Hanout

Knusprige Teigtasche mit geschmortem Lammfleisch aus der Stelze, 
dazu erfrischender Minzjoghurt und die traditionelle Gewürzmischung Ras el Hanout.

Harira Kichererbse | Koriander | Dattel
Die bekannteste Suppe Marokkos – eine kräftige Tomaten-Rindsuppe mit Kichererbsen, 

Linsen und orientalischen Gewürzen, begleitet von einer süßen Dattel.

HAUPTGANG
Chermoula-Wolfsbarsch Fenchel | Olive | Salzzitrone

Gebratenes Wolfsbarschfilet in einer aromatischen Kräuter-Gewürz-Marinade nach marokkanischer Art, 
dazu Safranfenchel und Oliven.

Hühnertajine & Hühnerspieß Safranzwiebel | Rosine | Mandel | Couscous
Zart geschmortes Huhn nach marokkanischer Tradition, dazu ein gegrillter Hühnerspieß, 

feine Safranzwiebeln, Rosinen, geröstete Mandeln und lockerer Couscous.

DESSERT
Pastilla au Lait Orangenblüte | Mandel | Dattel | Zimt

Moderne Interpretation des marokkanischen Klassikers mit knusprigem Strudelteig, 
feiner Orangenblüten-Milchcreme, Dattelragout und Mandel-Eis.
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