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kochen. genieBen. bewahren.

MENU

von den BIOSpitzenkochen Olaf Herzig & Max-Henry Miiller

Empfang im Restaurant
mit BegrtBungsgetrank (Wildkrauter) 1+

Brot 2» und hausgemachte Butter 3<in der Markthalle
Dinkel-Baguette und Roggenschrotbrot

Menu im Restaurant
Wildkrautersalat 1+ mit Rapsol 4+

Zweierlei von der Haferwurz s» mit Hanfol 4
Senfeier ‘Macis’ 6* und 7*

Rote Bete 5+ aus der Hallenser Salzkruste 4+ mit Porree s+,
krosser Gans Krokette s+ und schwarze Johannisbeer-Jus o+

Ziegenkase 10+ mit Lindenhonig 11+

Guten Appetit!

1* Max’ Wildsammlung in der Schladitzer Bucht, 15 km 7* Wildenhainer Eier, Diibener Heide, 42 km
2* Rolle Muhle, Erzgebirge 95 km 8* Biohof Vogel, Erzgebirge, 95 km

3* Hofgut Eichigt, Vogtland, 160 km 9* Egenberger Lebensmittel, Leipzig, 4 km
4* Leibspeis, Leipzig, 5 km 10* Ziegenhof Schleckweda, 53 km

5* erntemich, Leipzig, 11 km 11* Plagwitzer Wanderimker, Leipzig, 6 km

6* Senfmihle J6rg Hindorf, Halle, 44 km

Wir freuen uns, wenn ihr euer Erlebtes teilt. #meetandeat #biospitzenkdche

biospitzenkoeche ﬁ BlOspitzenkoeche @ biospitzenkoeche-blog.de

Die BIOSpitzenkdche sind Teil des Bundesprogramms Okologischer Landbau und andere Formen nachhaltiger Landwirtschaft (BOLN), initiiert und finanziert
vom Bundesministerium fur Ernahrung und Landwirtschaft (BMEL). Das Bundesprogramm unterstiitzt im Rahmen der Zukunftsstrategie 6kologischer Landbau
(Z6L) das Nachhaltigkeitsziel der Bundesregierung, den Anteil des 6kologischen Anbaus mittelfristig auf 20 Prozent zu erhéhen.

Mehr zu den BIOSpitzenkéchen gibt es auf: www.biospitzenkoeche-blog.de oder www.oekolandbau.de



