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„Das war gut und viel, aber es hätte auch mehr 
und besser sein können“ – wer diesen oder 
andere blöde Sprüche nach seinem Hoch-
zeitsmahl hört, ärgert sich. Hätten wir doch 
dies oder jenes genommen, heißt es dann. 
Auch beim Essen gilt: Ruhig auf den eigenen 
Geschmack verlassen. Was dem Brautpaar 
schmeckt, mundet oft auch den Gästen. Und 
wenn man – ob aus finanziellen oder anderen 
Gründen – Kompromisse macht, kann einiges 
schief gehen. Ebenso wie auf das Was kommt 
es beim Essen auch auf das Wie an. 

An der Frage, ob ein Buffet oder ein bedienter 
Schmaus die richtige Wahl ist, werden sich 
noch in 100 Jahren die Geister scheiden. Um 
einen Einblick zu bekommen in die hohe Kunst 
der Küche und ein Gefühl dafür, was an einer 
Hochzeit auf den Tisch kommen könnte, 
haben wir zwei Profis gefragt, die sich mit so 
was auskennen. Thomas Christ und Benedikt 
Geßler sind die zwei gleichberechtigten, jun-
gen Küchenchefs im Schloss Neutrauchburg 
bei Isny. Ginge es nach ihnen, kämen bei der 
Hochzeit folgende Menüs in Frage:

MENÜ SCHLOSS NEUTRAUCHBURG

Carpaccio vom Allgäuer Weiderinderfilet
in Balsamicomarinade und gehobeltem 

Parmesan

***
Klare Ochsenschwanzsuppe mit

Kräuter- Brätstrudel

***
Sorbet von der Thai-Mango mit 

Bodensee-Secco

***
Crèpinette vom Kalbsfilet 

und Gänsestopfleber an Burgundersoße
mit Trüffel-Linguini und konfierten 

Kirschtomaten

***
Lauwarmer Schokoladenkuchen mit

Himbeersorbet

MENÜ WENGER EGG

Bunte Blattsalate 
mit gebratenen Kräutersaitlingen 

und Kartoffel-Speckdressing

***
Rosa gebratenes Lammcarree 

mit Kräutersenfkruste 
auf mediterranem Gemüse und 

Kartoffelrösti

***
Bourbon-Vanille- Halbgefrorenes 

auf Eierlikörschaum

Liebe geht durch den Magen 
ESSEN

DREI – NEUNSECHS – NEUN NEUN – ZWÖLF ZWÖLF – DREI NEUN – SECHS DRUMHERUM


