
KochGenussAtelier 
Sporgasse 32, 8010 Graz, Ute Koch: 0676 9179792  

  

Liebe Bio-Genießer! Wir sind für Sie/Euch von Montag bis Samstag von 11 bis 21 Uhr da. 

Kleine feine Feste für Familien und Firmen im KochGenussAtelier in der Sporgasse,  
Menü in mehreren Gängen für max. 12 Personen, mit Fisch, mit Fleisch, vegetarisch oder vegan - wir 

freuen uns auf eure/ihre Reservierung! Ute Koch: 0676 9179792 

Montag, 11.03. 

Zarter Rinderbraten, dazu Quinoa mit Blattspinat und Brennnesseln  € 20,20 glutenfrei 

Grüne Quinoapfanne mit Brennnesseln und Giersch G € 16,20  vegan möglich, glutenfrei 

Feiner Linseneintopf mit Blattspinat und Frühlingskräutern, dazu Basmati € 14,20 vegan, glutenfrei 

Dienstag, 12.03. 

Gebratene Streifen vom Hühnerfilet, dazu „Buntes Gemüsecurry“ und Basmatireis  € 20,20 glutenfrei 

Buntes Gemüsecurry, dazu weißer Basmatireis  € 16,20 glutenfrei 

Kürbis-Bohnen-Eintopf, dazu Polenta € 14,20 vegan, glutenfrei 

Mittwoch, 13.03. 

Emmerspirelli „Bolognese“ A,L € 16,20 
Emmerspirelli im feinen Rahmsaucerl mit Fenchel, Zitrone und Rucola G,L  € 14,20 

Donnerstag, 14.03. 

Zitronen-Thymian-Braten, dazu Selleriegratin und marinierte Linsen G,L  € 18,20 glutenfrei  

Herzhaftes Selleriegratin, dazu marinierte Linsen mit Frühlingskräutern und Zitrone € 14,20 glutenfrei 

Freitag, 15.03. 

Gebratenes Filet vom Seesaibling,  Safran-Risotto mit geschmortem Fenchel D  € 22,20 
Frühlings-Risotto: mit Brennesseln, Giersch und frischem Blattspinat € 18,20 vegan, glutenfrei 

Samstag, 16.03. 
Feine Frühlingsküche á la carte 

  
Das KochGenussAtelier wird durch die Austria Bio Garantie zertifziert. Wir sind Bio Austria Gold Partner und kochen zu 98 % mit 

Zutaten aus biologischer Herkunft. Ausnahmen*: Kräuter/Früchte aus dem Hausgarten, Mascarpone für unser Tiramisu 

A = glutenhaltiges Getreide  C = Eier  D = Fisch  F = Soja  G = Milchprodukte  H = Nüsse  L = Sellerie  M = Senf  N = Sesam  O = Sulfite 


