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Sie können selbstverständlich immer bei uns „à la Carte“ 
essen – hier aber unsere diesjährigen Menüvorschläge. 
Alle unsere Menüvorschläge lassen sich untereinander 

mixen – Gerne richten wir uns nach Ihren Wünschen. 
 
 

Menüvorschlag 1 
 
Couvert :  

Hausgemachtes Brot und Dipp 
 
 
Vorspeise : 
 Tomatensuppe mit Streifen vom Mozzarellakäse 
 oder 
 Bruschetta „Speziale“ …. mit 3-erlei Belag 
 
 
Hauptgang : 
 Filet vom Pangasius in der Hummer–Creme–Sauce  

unter einer Haube von Tomatenconcassè, begleitet  
von hausgemachten Tagliatelle–Nudeln 
oder  
Mit frischen Kräutern zart gebratene Hähnchen- 
brust, in einem mediterranen Gemüsebett, umrandet  
von Thymiankartoffeln und begleitet von Tomaten-  
und Pestosauce 

 
 
Dessert : 
 Panna Cotta auf einem Erdbeerspiegel 
 oder 
 Tiramisù mit 2-erlei Dessertsauce 
 
 
€uro 21,90 per Person 
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Menüvorschlag 2 
 
 
Couvert : 
 Hausgemachtes Brot und Dipp 
 
 
Vorspeise : 

Cremige Suppe von den Steinpilzen mit gehobeltem  
Parmesan und Olio extra Vergine garniert  

 oder 
 Büffelmozzarella auf einem Bett von Sherrytomaten,  

mit frischem Basilikum und Aceto Balsamico e Olio  
extra Vergine 

 
 
Hauptgang : 

Duett vom Lachssteak und großen Gambas in einem  
Nest von Melonenscheibe und Rucolablättern 
oder  
Schweinefilet aus dem Münsterland, im Speckmantel  
und an einer Sauce mit grünem Pfeffer, dazu ein  
mediterranes Gemüse und Rosmarinkartoffeln 

 
 
Dessert : 
 Schokoladenmousse, garniert mit frischer Physalis  

und Kiwi  
 oder 
 Im Barolo gedünstete kalifornische Pflaumen auf 
 einem Spiegel von Vanillesauce 
 
 
€uro 28,90 per Person 

 



   Restaurant & La Terrazza 
 

           Venloerstr. 235   50823 Köln   Tel 0221/ 5796582 
 

Menüvorschlag 3 
 

Couvert : 
 Hausgemachtes Brot und Dipp 
 
Vorspeise : 

Hummercremesuppe garniert mit gebratenen Fluss- 
krebsen und Streifen vom Räucherlachs  

 oder 
 Carpaccio vom argentinischen Rindfleisch, begleitet  

von gewürfelten Birnen und gerösteten Pinienkernen  
sowie Parmesanlocken 
oder 
½ Languste, kalt serviert mit einem mediterranen Kräuter- 
sud, Zitrone und hausgemachtem Brot 

 
Zwischengang : 
 Ein erfrischendes Sorbet von Minze und Limette 
 
Hauptgang : 

Medaillon vom Seeteufel in einer Pinienkernsauce,  
begleitet von gebuttertem Wild- und Basmatireis und  
einem Salatbouquett mit einer Garnitur von Meeres- 
früchten 

 oder 
Zartes Medaillon vom Hirschen in einer Barolo –  
Preißelbeer – Sauce, begleitet von glasiertem  
Rosenkohl und fein gehobelten Käsespätzle 
oder  
Französisches Perlhuhn aus dem Perigord, in der  
Trüffelbutter gegart, auf einem Bett von Radiccio- 
Risotto mit frischen Trüffeln 

 
Dessert : 
 Schokoladensoufflè auf englischer Sauce, garniert  

mit Schattenmorellen 
oder 
Hausgemachte Crèpe, gefüllt mit Vanilleeis auf Erd-
beerspiegel 

 
€uro 37,90 per Person 


