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MENUHEFT



vorspeise:

Apfel-Selleriesuppe mit mageren
Schwarzwitlderschinkenstreifen

* Kk

Hauptgang:

Schwelnekrustenbraten mit Schinorzwiebelin
=helnlscher Rinder-/ oder Sauerbraten tn
rifriger Burgundersobe

Pfannengenmiise, Salatauswahl,
Kartoffelgratin und Spitzle

* Kk

Pessert:

Pfirsich- Joghurtterrine mit
gebrannten Mandeln und Hownlg

VDrspe'Lse:

qurkenkaltschale mit Joghurt

* K &

Hauptgang:

Geschmorte Rinderroulade mit
Speck wnd Zwiebeln,
Gebratenes Zanderfilet mit Dijon-Senfsobe

Apfelrotiohl, sautiertes Lauchgemiise,
Schmbdriees wnd Kartoffelpiree

* &k K

Dessert:

Obstsalat mit frisch
geschlagener Sahne



Vorspeise:

Klave Rinoflelschsuppe mit Elerstich
Hauptgang:

Gebratenes Schwelnefilet im Schinkenmantel
Langsam gegarter KaLbsta{eLsthz mit Meerrettichsobe

Prinzessbohnen, Walnussspiitzle
und Boullionkartoffeln

* & K

Pessert:

Elsbonmbe mit geschlagener
Sahne und warmen Himbeeren

il

Vorspeise:
variation vom Rauchfisch mit Sahnemeerrettich
Hauptgang:

Gebratenes Hithnehen-und Schweinefilet mit
Rahmchampignons, Pleffersobe uno gebratenen Zwiebeln

Salatauswahl mit zwel verschiedenen Dressings, buntem
Marktgemiise, Kroketten und gebackene Kriuterkartoffeln

* Kk K
Dessert:

Kiseauswahl mlt Trauben
Brotkorb mit Schwmalz wnd Kriiuterquark

vanilleeisbonbe mit Schokoladensobe und helben Kirschem




vwspeise:

Gerdiuchertes Forellendfilet
auf buntem Linsensalat

* % k
Hauptgang:

Geschwmorte Kalbsbiickehen in alteme Balsamico
Gebratenes sSatblingsfilet mit Rieslingkraut

Salatauswahl, Gemiserels und walnussspiitzle
Brotauswahl wit verschiedenen Dips

* K &

Pessert:

Karamellcremé
mit Schokoladenels

vwspeise:

Spargel-Cremésuppe/ Blrlauchsuppe mit
weibem Spargel und Sahnehaube

* K K
Hauptgang:

Gegrillte Gefliigelsteaks mit Estragonranmsobe
Gebratenes Lachsfilet mit Sauce Hollandaise

variation von weibem und griunenm Spargel mit zerlassener Butter,
Broceolirbschen, Birlauchiartoffel oder Drillingen wund Bandnuoeln

* K Kk

Pessert:

Frische Erdbeeren mit Grand Marnier
wnd frisch geschlagener Sahne




ITALIENISCHES BUFFET

erspeise:

Antl Pastl variation- mit marinierten Champlgnons,
Sardellen, schwarzen Oliven, gegrilltem Gemiise sowie
elngelegten Silberzwicbeln und Creme von
sonmnengereiften Tomaten

* K ok
Hauptgang:

Plecata von der Pute mit mediterraner Tomatensobe
Gegrilltes argentinisches Roastbeef unter dev Olivenkruste

Mangolo mit Senfzwiebeln, tberbackene Zucchind,
Ovechiette-Salat unol Zitronenkartoffelstampf

* Kk Kk

Pessert:

Klassisehes Tiramlsu nmalt Mascarpone ung Kakao

ITALIENISCHES BUFFET

erspeise:

Bruschetta mait oliven, roten Zwiebeln
und Bastlilum

Hauptgang:
Hihnehen-saltimbocea in Welbwelnsobe
talienischer Schwetnebraten mait T)/%mm n

und ausgelassenen Tomaten

Meditervanes Gemiise, gezupfter Salat,
Parmesan-Polentna unod Rosmarinkartoffeln

* Kk &
Dessert:

Limoncello-Cremé miit marinierten
Fricchtew der Salson




ITALIENISCHES BUFFET

Vorspeise:
Vitello Tonmato wmit Kaperniipfeln, Sardellen und Salatbouguet
Hauptgawg:
Gebratene Doradenfilets mit Kidiutern der Provence
und zerlassener Olivenbutter
Marinierte Schweineschnitzel mit Parmesansobe/ Barolosobe
Mediteranes Ratatouille mit gehobeltem Parmesan, Tomate

Mozzarella miit Easitihuvmﬁes‘co, Limettenrisotto und Linsemn-
salat wmiit dicken Bohnen und Raulke

* Kk

Pessert:

(tallenische Panna Cotta mit Fruchtspiegel

BAYERISCHES BUFFET

Vorspeise:

Deftige Kartoffeleremésuppe mit Kidiuter-Cremé Fridiche
Hauptgang:

Knuspriger Spanferkelbraten mit Dunkelbiersobe
Bayrischer Leberkise/ Schwelnshaxe/ Schnitzel

Krautsalat wit zerlassenem Speck oder Sauerkraut, Blaukiaut
mit Preiselbeermarmelade, Kartoffelknddel und Spiitzle

* %k &
Dessert:

Ofenfrischer Apfelstrudel oder
Bayerische Cremé mit vanilleels wnd Sahne




Vorspeise:

Gerfiucherter Hirschschinken mit wildsalamd, krossem Speck-
brot und waldpilzeremé

* % %
Hauptgang:

Zartes Wildschwelngulaseh tn wachholderrahm
Tranchen von der Rehkeule mit Preiselbeerjus

Rosen- uno Rotlkeohl,
Elerspiitzle wnd Petersilienkartoffeln

* K ok

Pessert:

Beeren-Pannd Cotta mit Portweima{ta UMEN

Vorspeise:

winterliches Maronencremésippehen mit
oerfiucherter Entenbrust

* % *
Hauptgang:

Ofenfrischer Glinsebraten mit Ginsejus wnd Bratapfel
Lachsschnitzel mit vanillebutter

Preiselbeer-Rotkohl, Mélrengemdiise, Kartoffellolibe
wnd Herzoginkartoffel

* % %k
Dessert:

Nuss-Nougatmousse mit Orange

BT L Ghakil

) I'K‘



STEHEMPFANG

®ec0ccccccccccccccccccccoccon e

Gebiclkteilehen,
Kaltes Roastbeef auf Crostint und Triffelaioll

Knuspergarnele mit Mangochutney
Flschfrikadelle auf qurke und Forellenkaviar
qurken-Lachsrillehen, DIl unod Cremé Fraiche

Zucchini-Rucola Rillehen mit Parmesan gratiniert

Bolmenpiiree mit Tomatensalsa auf gerdstetem Landbrot

SUPPEN

®ec0ccccccccccccccccccccoccon e

Traditionelle Hochzettssuppe

Klare Rindfleischsuppe mit Elerstich unol Gemiliseeinlage

Hummerschawmsuppe mLt Pernod und Zuckersehotensalat

Apfel-Selleriesuppe mit mageren Schinkenwitrfeln

Postinakencremésuppe mit Schnittlauch und krossem Speck

DESSERTS

e0c0cccccecccccccccccccccoc e e

wethe und braune Mousse au Chocolate tim Glas mit Kirschen
Landjoghurt mit verschiedenen Fruchtpitrrees im Glas
Pfirsich-Joghurttervine mit gebrannten Mandeln wuno Honig
Cremé Brulée wmit Beerenkompott
Nuss-Nougatmousse mit Orange
Beeren Panna-Cotta mit Portwelnpflawmen
Karamellerené mit Schokoladenets
vanilleeisbonbe mit Schokoladensobe und heiben Kirschen
Obstsalat mit geschlagener Sahne

Hervenm-Cremé mit Rum und Scholkolade




o e
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