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Sanddorn 
 

Die letzten Sonnenstrahlen haben wir eingefangen. 
Kurz vor dem ersten Frost ernteten wir in mühsamer 
Kleinarbeit die Sanddornbeeren.  Die Mühe war 
vergessen als wir die ersten Rezepte ausprobierten.  

Genießen Sie das fruchtige Parfait in unseren Crêpes 
solange unser Vorrat reicht. 

Ein Jahr lang kämpfte sie um die Gunst von Hausherr 
Gregor und Küchenchef  Günter., Madame Maunzi. 
Inzwischen ist sie aus dem Horizont nicht mehr 
wegzudenken und übernimmt die Rolle der 
Empfangsdame. 
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Verpasst? – Sichern Sie sich rechtzeitig 
Karten für das Programm 2012 

 
 
 
 

  

 

  

 Speisekarte 
  

  

Zauberhafte Hexen 
 

 

Vorauss ichtlich  

 

Sa, 05.05.12 Elisabeth oder Mamma  Mia 

 
Sa, 14.07.12 Zauberhafte Hexen  

 
Sa, 24.11.12 Dracula/Tanz d. Vampire  

 

Zauberhafte Hexen 

Künstlerische und Kulinarische Genüsse 

 am 26. November und 03. Dezember 2011 

 

      
 

 

 

 

Hexenkessel  

Knoblauch -Peperonisuppe mit Ingwer -
Zimt -Croutons  

 

Schwarze Magie  

Schwarze Taglierini ï Tomatensugo  mit 
Tintenfischscheiben  

 

Feen -Teller  

Schweinefiletmedaillons im Käsemantel 
auf Kürbis -Zucc hini -Risotto  

 

Gold -Regen  

Sanddornparfait auf Hol undersoße  



 

 
 

 

Feines für Ihre Weihnachtsfeier  
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Zum Horizont 

Haben Sie Silvester schon was vor? 
0991-2910542 
[Faxnummer] 
[E-Mail-Adresse] 

[Firmenmotto] 

Besuchen Sie uns im Internet: 
[Firmen-URL] 

 

 
Unser Vorschlag: 
 

Wildschweinkeulenbraten in Rotwein-
Pflaumensoße mit  Serviettenknödel und 
Rotkohl 
Zweierlei von Ente und Gans in pikanter 
Natursoße mit Serviettenknödel und 
Apfelrahmkraut 
Das Beste vom Lamm in einer Knoblauch-
Thymiansoße, Kräuterkartoffeln und 
Zucchini-Paprikagemüse 
Bachsaibling in Mandelbutter gebraten mit 
Petersilienkartoffeln und Meerrettich 

 
 

Lebkuchen-Crêpes mit Marzipan-
Mandelfüllung und Eis 
Apfelcrumble mit Vanilleeis 

 

 

Schneeflöckchen 

Zutaten für 45 Stück:  

200 g Mehl, 125 Butter, 100 g Zucker, 

60 g Puderzucker, 1 Ei,  2 

unbehandelte Zitronen, 1 Prise Salz, 

wenige Tropfen Zitronenöl, Mehl zum 

Bearbeiten 

Zubereitung:  

Zitronen heiß abspülen, Schale fein 

abreiben und eine halbe Frucht 

auspressen. Ei trennen, Eigelb mit 

Butter, Puderzucker, Mehl, Salz, 

Zitronenschale und 2 bis 3 EL 

Zitronensaft verkneten. Der Teig soll 

nicht zu weich werden. 1 Stunde kühl 

ruhen lassen. 

Backofen auf 180 Grad vorheizen, Teig 

auf wenig Mehl 3 mm dick ausrollen, 

Sterne ausstechen und auf mit 

Backpapier belegte Bleche setzen.  

Eiweiß mit 2 TL Zitronensaft 

steifschlagen,   dabei Zucker langsam  

einrieseln lassen, mit Zitronenöl 

aromatisieren. 

Masse in einen Spritzbeutel mit kleiner 

Tülle füllen und die Kekse damit wie 

Schneeflocke verzieren. Im heißen 

Ofen 18 bis 20 Minuten hell backen. 

Auf einem Kuchengitter auskühlen 

lassen. 



 

 
 
Weinprobe  

 
 

 

 

 

 

Einmal im Jahr trifft sich die Verwandtschaft von Christof. Dieses Jahr hat man sich etwas 
Besonderes ausgedacht, ein verlängertes Wochenende im Horizont. Einen Abend genoss man 
italienische Küche, am zweiten Abend war Frankreich angesagt. Der Hausherr Gregor servierte 
zu jedem Gang den entsprechenden Wein und begleitete den Abend mit seinem Sommelier-
Wissen. 

 

Gästehaus Zum Horizont 

Tattenberg 15 

94469 Deggendorf 

Tel: 0991/2910452 

Mobil: 0171/2233867 

An alle, die Silvester noch nichts vorhaben: 

Bayerisch-mediterrane Köstlichkeiten 

Feuerwerk mit Blick auf die Donauebene 

 

 

Eine Idee für Ihre nächste Famlienfeier? 

Weinprobe  


