Bildtext Foto1:
Im Frühling begeistert Landzeit-Gastgeber Wolfgang Rosenberger seine Gäste mit vitaler, frischer Kost.

Bildtext Foto2:
Zu den Besonderheiten der Karte „Frühlingserwachen“ gehören unter anderem das Zweierlei vom Lamm mit goldgelb gebackenen Lammfilets, zart rosa gegrillten Lammkoteletts, Bärlauch-Kartoffelpüree und frischem Bohnen-Thymiangemüse.

Bildtext Foto3:
Für das berühmte Landzeit-Salatbuffet entwickeln die Küchenchefs immer wieder neue, saisonale Salate und Antipasti, verfeinert mit Sprossen und Kräutern sowie mit hochwertigen Ölen und Essigen vom Wiener Naschmarkt.

Bildtext Foto4:
Bärlauch-Jungzwiebelcremesuppe, serviert mit Räucherlachs-Grissini

Bildtext Foto5:
Goldgelb gebackene Lammfilets und zart rosa gegrillte Lammkoteletts mit Bärlauch-Kartoffelpüree und frischem Bohnen-Thymiangemüse

Bildtext Foto6:
Zartes Räucherlachs-Carpaccio mit goldgelb gebackener Garnele in Sesamkruste, serviert mit gebratener Ananas und Salatbouquet

Bildtext Foto7:
American Rumpsteak: gegrilltes Rumpsteak, fein mariniert, mit Pilz-Jungzwiebel-Ragout, mit Cheddarkäse überbacken. Als Beilage gibt es gegrillten Pak Choi, gegrillte Rispentomaten und eine Ofenkartoffel mit Sauerrahm-Kräuter-Dip.

Bildtext Foto8:
Zart gebackenes Putenfilet „Schönbrunn“: Extra zartes Putenfilet in Kräuter-Weißbrotkruste goldgelb gebacken, serviert mit gegrilltem grünen Spargel, Pilz-Jungzwiebel-Rahmnudeln und Ananas-Minze-Chutney

Bildtext Foto9:
Garnelenspieß „Neptun“: sechs Stück Garnelen, saftig gegrillt, mit Limetten-Kräutermarinade, serviert mit gegrilltem Pak Choi und Naturtomaten-Basilikumspaghetti

Bildtext Foto10:
Exotischer Landzeit-Mellow „Borneo“: frisch gemixter Fruchtsaft aus Mango, Banane, Ananas und Orange

Bildtext Foto11:
Der Landzeit „Frühlingsdrink“ ist ein belebender, erfrischender, hausgemachter Limetten-Minze-Drink.
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