26. April 1999
27 Anos - 27 Jahre
27. April 2026

Willkommen im Amanhavis

Handgetopferter Tonkrug mit Cava Champagner und Passionsfrucht Essence 8€
Von Chef Nick personlich kreiert :  Heutige Vorspeisen

Brokkoli-Lauch-Cremesuppe, sautiertes vom Kirbis und Zitronenstrauch,
Sprossen vom Lila Knoblauch

12 €
Odere

Amanhavis Salat mit Erdbeeren, Rote Trauben und Apfel, Trockenfriichte, Nuss —Pflaumensauce,

Balsamico Honig 14 €
Oder

Roter Thunfisch und Jakobsmuscheln aus der Pfanne auf Dip von Curry, Kokosnuss und Pfirsich, gemischter
Salat mit Krauterdressing und milde Wasabi - Eiscreme  20€

Oder

Hausgemachte scharze Pasta, gefiillt mit Garnelen und Tintenfisch Mousse

auf schwarzer Rogen —Schnittlauch - Safransauce 18€
Oder

Pil — Pil, Langostinos in heissem Knoblauch — Tomaten - Chilidl, verfeinert mit Verdejo und frischer Petersilie,

gerOsterter Paprikasalat 19€
Oder

Unsere Spezialitit 23 € )
Entenstopfleber aus der Pfanne auf hausgemachten Brioche, Glace de Viande mit Apfel
und Madagaskar Vanille , bunter Salat serviert mit Garten Dressing

Vegan: Terrine von Kichererbsen und Cashenmusse, Kompott von Apfel und Vanille, kleiner Salat 21€
Zusatzliche Brotbestellung pro Person 2 €

Hauptgédnge
Goldbrassen Filets aus dem Ofen an Weisswein Dill-Safran Sauce, frischgefliicktes Erbsenkraut

und schwarzer Sesam 27 €
Qder

Tagine mit arabischen Gewiirzen mariniertes Huhn, langsam gerostet, Safranreis
und Oliven — Zitrus Jus 28€
Oder
Tagine mit Kabeljau, Miesmuscheln, Langostinos, Tintenfisch und weissenv Venusmuscheln,
Sauce aus schwarzen Oliven, Tomaten, rosa Ingwer, Koriander und etwas Prosecco 30€
Oder
Lendenstiicke vom Ibérico Schwein an Fusion von der Mangofrucht und Asche vom Habanero Chili,
Roter Ananas karameliziert 27 €
oder

Baby Lambkoteletts mit Hausgemachte Minzsauce 31€

oder T
Rinderfilet - 5 Pfeffersauce und altem Brandy 33€
oder
Ribeye Steak mit geraucheters Chimichurri, Kefir-Krauter Dip, schwarze Tomaten Chili Sauce 29€

oder
Cremiges Risotto mit Kréuterpilzen und schwarzem Knoblauch, verfeinert mitTriffelkdse 22€
Oder
Vegan: Entrecote vom Grill an wurziger Rostgemusse-Rotwein Reduktion 25€
Alle Hauptgédnge werden serviert mit jungen, gebackenen Baby-Kartoffeln,
markt-frische, sautierte Gemiise

Siisse Desserts - 12 €

Schwarzes Schokoladen und Baileys Mousse, serviert auf
Mandeln — Zimt — Zitrus Biskuit Orangensauce und Haselnuss Eiscreme
oder
Warmer Feigenkuchen mit Vanillasauce und Haselnusseis
oder

Verschiedene erfrischende Sorbets auf Fruchtsalat, serviert mit /ohne Vodka oder Sekt
Oder

Komposition von verschiedenen Késesorten der Region, warmes Chiabatta Brot 16 €
Vegan: Warmer Schokoladen Fondant an Maracuya Coulis und Himbeer Sorbet 12€

Amanhavis Café



