


Sechs auf einen Streich

An einem einzigen Abend eine Auswahl der besten Restau-
rants Bad Driburgs kennen lernen - das konnen alle Fein-
schmecker im Rahmen der dritten ,Bad Driburger Gourmet-
Tour” Sechs,a la carte-Gastronomen” laden fur Freitag, den
12. Mérz zu einer kulinarischen Rundfahrt durch das Moor-
und Mineralheilbad ein.

Unter dem Motto ,Sechs auf einen Streich” wird den Tour-

Gasten an diesem Abend zu einem Gesamtpreis von 69,- €
pro Person in allen sechs Restaurants je ein individuell

angerichteter Gang und ein ausgewahlter, edler Wein serviert.

Alle Génge fiigen sich so zu einem wunderbar aufeinander
abgestimmten MenU zusammen. Der zwischen den einzel-
nen Gangen stattfindende Wechsel der Lokalitaten wird vom
Gourmet-Tour-Shuttleservice Gbernommen. Verschiedene
Autohduser werden die Gaste mit exklusiven Fahrzeugen von
Restaurant zu Restaurant chauffieren.

Teilnehmende Restaurants:

1 ,Zur Linde’, Lange Stralse 28

2 ,Eggenwirth’, MihlenstraSe 17

3 ,Schwallenhof’, Brunnenstral3e 34

4 ,Bohler's Landgasthaus’, Hinter dem Rosenberg 2
5 ,Am Rosenberg’, Hinter dem Rosenberg 22

6 ,Zum Braunen Hirschen’, Lange StrafSe 70

Gourmet-Tour-Menii

Beginn:
18.00-18.30 Uhr Restaurant, Zur Linde”

Blattsalat an Roastbeef und Kartoffelwaffeln,
dazu roter Prosecco

Shuttle-Service
Restaurant,Eggenwirth”
Atlantikzungenrolichen auf einem Blatt-
spinatsockel, Hummercremesauce, Timbale
vom Reis

Shuttle-Service
Restaurant,Schwallenhof”
Kaninchenrtcken im Rauchspeckmantel an

Sherry-Senf-Schaum mit gerosteten
Kartoffeltalern und Erbsenpuree

Spaziergang
Restaurant,Bohler’s Landgasthaus”
Riesengamba auf Mittelmeergemdise,
Pestonudeln und feinstes Krauter-Olivendl
Spaziergang

Restaurant,Am Rosenberg”

Dreierlei vom Rinderfilet — Rosa gebratenes
Rinderfilet, pochiertes Rinderfilet und
Rinderfilet im Thymianrauch auf leicht
pikantem Blumenkohl-Kohlrabigemise mit
BalsamicosolSe und Risolées-Kartoffeln

Shuttle-Service
Restaurant,,Zum Braunen Hirschen”

Champagner Orangencreme
mit Bitterorangen Praline und salzigen
Crumbles in Baumkuchenmantel

Ende offen

Die teilnehmenden Gastronomen: (v.l.)
hinten: Markus Barkhausen, Fatbardh Tominaj, Claudius Béhler, Reinhold Jacob
vorne: Heiner Eyers, Renate Heinemann




