A MBER FOUR HANDS DINNER

RICHARD EKKEBUS

AMUSE BOUCHES

Panissa mit schwarzer Zitronen-Emulsion, Pecorino und Périgord Triffel
Carpione mit Tropea Zwiebel, violette Garnele und Fenchelwasser

Panissa with black lemon emulsion, Pecorino and Périgord truffle

Carpione with Tropea onion, purple shrimp and fennel water

Seiden-Sojamilch-Panna Cotta, Peperoni und Szechuan Pfeffer
Foie gras, Hibiskus, Rande und Lebkuchen-"Chupa Chups’

A MBER , ,
Soy milk silken panna cotta, bell pepper, and Szechuan pepper
Foie gras, hibiscus, beetroot and gingerbread ‘chupa chups’
Scampo mit salzigem Marsala '"Marco de Bartoli'-Sabayon und Safranschaum
Scampo with salted Marsala '‘Marco de Bartoli’ sabayon and saffron foam

A MBER
Islandischer Seeigel mit Blumenkoh!l, Hummer-'jell-o' und Caviar

lcelandic sea urchin with cauliflower, lobster jell-o and caviar

Risotto mit Sizilianischen Zitronen, Senise Paprika-Sauce und schwarzem Kardamom

Risotto with Sicilian lemons, Senise pepper sauce and black cardamom

A MBER

Handgetauchte, norwegische Jakobsmuschel mit schwarzem Périgord Triffel "en coquille lutée’
Topinambur, eingelegter Baumnuss und Jakobsmuschelbart-Garum-Beurre blanc

Norwegian hand-dived scallop with black Périgord truffle ‘en coquille lutée’
Jerusalem artichoke, pickled wet waltnut and scallop skirt garum beurre blanc

Gerducherter Hirsch mit Campari-marinierter Rande und Civet-Sauce

Smoked roe deer with Campari marinated beetroot and Civet sauce

A MBER

Sorbet von Williams-Birne und gelber Peperoni,
Safran-Créme brilée mit Passionsfrucht, Ingwer und Honig

Williams pear and yellow bell pepper sorbet,
saffron créme bralée with passionfruit, ginger and honey
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Panissa mit schwarzer Zitronen-Emulsion, Pecorino und Périgord Triffel
Carpione mit Holunderbliten-Essig und Tropea Zwiebel

Panissa with black lemon emulsion, Pecorino and Périgord truffle

Carpione with elderflower vinegar and Tropea onion

Seiden-Sojamilch-Panna Cotta, Peperoni und Szechuan Pfeffer
Waldpilz-Parfait mit Périgord Triffel, Kastanie und Kinome

A MBER . .
Soy milk silken panna cotta, bell pepper, and Szechuan pepper
Wild mushroom parfait with Périgord truffle, chestnut and kinome
Gerdsteter Chicorée mit salzigem Marsala '‘Marco de Bartoli’-Sabayon und Safranschaum
Roasted chicory with salted Marsala ‘Marco de Bartoli’ sabayon and saffron foam

A MBER

Zuckerschoten, grine Bohnen und Edamame mit Sojamilch-'Burrata’, Basilikum
und extra natives Olivenol

Flat bean, french bean and edamame with soymilk 'burrata’, basil
and extra virgin olive oil

Risotto mit Sizilianischen Zitronen, Senise Paprika-Sauce und schwarzem Kardamom

Risotto with Sicilian lemons, Senise pepper sauce and black cardamom

A MBER

Violette Artischocke mit eingelegten Cipollini, Périgord Truffel,
‘Pied-de-mouton’-Pilz und extra nativem Olivendl

Purple artichoke with pickled cipollini, Périgord truffle,
Hedgehawk mushroom and extra virgin olive oil

Campari-marinierter Rande mit schwarzer Zitrone und eingelegter Senfsaat

Campari marinated beetroot with black lemon and pickled mustard seeds

A MBER

Sorbet von Williams-Birne und gelber Peperoni,
Safran-Créme brilée mit Passionsfrucht, Ingwer und Honig

Williams pear and yellow bell pepper sorbet,
saffron créme bralée with passionfruit, ginger and honey
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Panissa mit schwarzer Zitronen-Emulsion, Pecorino und Périgord Triffel
Carpione mit Holunderbliten-Essig und Tropea Zwiebel

Panissa with black lemon emulsion, Pecorino and Périgord truffle

Carpione with elderflower vinegar and Tropea onion

Seiden-Sojamilch-Panna Cotta, Peperoni und Szechuan Pfeffer
Waldpilz-Parfait mit Périgord Triffel, Kastanie und Kinome

A MBER , ,
Soy milk silken panna cotta, bell pepper, and Szechuan pepper
Wild mushroom parfait with Périgord truffle, chestnut and kinome
Gerdsteter Chicorée mit salzigem Marsala '‘Marco de Bartoli’-Sabayon und Safranschaum
Roasted chicory with salted Marsala ‘Marco de Bartoli’ sabayon and saffron foam
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Violette Artischocke mit eingelegten Cipollini, Périgord Truffel,
‘Pied-de-mouton’-Pilz und extra nativem Olivendl

Purple artichoke with pickled cipollini, Périgord truffle,
Hedgehawk mushroom and extra virgin olive oil

Campari-marinierter Rande mit schwarzer Zitrone und eingelegter Senfsaat

Campari marinated beetroot with black lemon and pickled mustard seeds

A MBER

Sorbet von Williams-Birne und gelber Peperoni,
Safran-Créme brilée mit Passionsfrucht, Ingwer und Honig

Williams pear and yellow bell pepper sorbet,
saffron créme bralée with passionfruit, ginger and honey
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Topinambur, eingelegter Baumnuss und Jakobsmuschelbart-Garum-Beurre blanc

Norwegian hand-dived scallop with black Périgord truffle ‘en coquille lutée’
Jerusalem artichoke, pickled wet waltnut and scallop skirt garum beurre blanc

Gerducherter Hirsch mit Campari-marinierter Rande und Civet-Sauce

Smoked roe deer with Campari marinated beetroot and Civet sauce
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