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FUr unsere Vorspeisen berechnen wir ca. 120 g pro Person - je nach Wunsch veranderbar.

e Rindercarpaccio (hauchdlnne Rinderscheiben) mit Rucola und Parmesanhobel
e Vitello Tonnato (Kalbsfleischscheiben mit Thunfischmayonnaise und Kapern)
e Tomate-Mozzarella mit Basilikumpesto

e Bruschetta (gerostetes Brot mit Tomaten-Concassée)
e Honigmelonen-Schiffchen mit Serrano-Schinken

e Hackballchen

o Geflllte halbe Eier mit eigener Creme

e Mini-Schnitzel

e R&ucherfischplatte

e Waurstplatte

o Kaseplatte

e Antipasti-Auswahl

e Roastbeefscheiben mit Remoulade

e Rucola-Radicchio-Salat mit Cherrytomaten

o Karottensalat

e Gurkensalat

e Tomatensalat

e Hirtensalat

e Tomate-Mozzarella-Spielse

e Hahnchenspielie

e Garnelenin Pankomehl paniert mit Aioli-Dip

o Kasespielse

e Tomaten geflillt mit Feta

o Geflllte Gurken mit kornigem Frischkase

e Pfannkuchenrollchen mit Frischkase und Raucherlachs
e Gemusesticks mit Krauterquark

e Pizzaschnecken
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Weizen- und Finnenbaguette-Scheiben oder halbe Brotchen,
einzeln belegt und garniert mit:

Salami

Raucherlachs
Kochschinken
Rauchschinken
Eiersalat

Rosa Roastbeef
Korniger Frischkase
Serrano-Schinken
Schnittkase
Luftgetrocknete Salami
Camembert
Gebratene Hahnchenbrust
Putenbrust

Wir berechnen pro Portion ca. 250 ml.

Fruchtige Tomatensuppe
Spargelsuppe (saisonal)
Rinderbrihe mit Einlage
Geflugelbrihe mit Einlage
Soljanka

Klrbissuppe mit Kirbiskernol
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Greschimattes und Kurzgebiatenes

Unsere Mengen berechnen wir immer aus dem Rohgewicht einer Zutat, dies sind natdrlich
nur Vorgaben, die Sie selbst zusammenstellen konnen.

Geschmortes Schwein pro Person 300g

e Schweinebraten mit Biersenfsauce und Kiimmel verfeinert
e Krustenbraten mit Biersenfsauce und Kimmel verfeinert
o Kasseler braten mit eigener Sauce

e Schweinegulasch mit Paprika

e Rippenbraten mit Pflaumensauce

e Spanferkel Teile je nach Kilo mit eigener Sauce

e Eisbeinineigener Brihe

o Knusprige Haxe mit Biersenfsauce und Kiimmel verfeinert

Kurzgebratenes vom Schwein pro Person 240g

e saftiges Schweinefilet

e Schnitzel mit Zitrone

e Schweinegeschnetzeltes mit Champignonsahnesauce

e Steak au Four (Schweinesteak mit WUrzfleisch Uberbacken)
e Schweinesteak mit Krauterbutter

e Schweinesteak mit Tomate und Kése Uberbacken

Geschmortes vom Rind oder Kalb pro Person 300g

e Rinderbraten mit Rotweinsauce
Rinder Sauerbraten mit Rosinensauce
Ochsenbackchen mit Portweinsauce
e Rinderrouladen mit eigener Sauce

Kurzgebratenes vom Rind oder Kalb pro Person 240g

e Rindergeschnetzeltes ,Art Stroganoff” (Zwiebeln, Paprika, Rote Bete, Gewlirzgurken)
e Kalbsgeschnetzeltes Zlricher Art mit Champignons und Rahmsauce



Kurzgebratenes vom Geflligel pro Person 240g

e Hahnchenbrust

e Mediterran marinierte Hahnchenschenkel

e Hahnchengeschnetzeltes mit Rahmsauce

o Hahnchenleberragout mit Apfeln und Zwiebeln
e Hahnchen-Piccata in Kase-Eihille

Geschmortes vom Geflligel ca. pro Person 1000g

e Halbe Ente nur mit zwei Knochen und Orangen-Beiful3-Sauce
o Gansekeule mit eigener Sauce

as das (asser so hieigibt

Pro Person ca. 240 g. Serviert auf WurzelgemUse, gebraten oder gedlnstet - ganz nach
lhrem Geschmack.

e Lachsfilet

e Lachsforellenfilet

o Kabeljaufilet

e Zanderfilet

e Garnelenin Knoblauchol

L0 ilefleisch

je nach Saison und Nachfrage

e Champignonrahmsauce
e Zwiebelsauce

e Biersenfsauce

e Rotweinsauce

e Pflaumensauce

e Wildsauce

e Currysauce

e Jomatensauce

e Sahnesauce

o Dillsauce (Fisch)

e Kornige Senfsauce (Fisch)
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Gemiischeilagen

Ca. 200 g pro Person.

e frisches Ofengemise (Zwiebeln, Kohlrabi, Sellerie, Lauch, Karotten)

o frisches Pfannengemiise (Paprika, Zuckerschoten, Karotten, Stangensellerie,
Champignons)

Ratatouille (Paprika, Zucchini, Aubergine, Zwiebeln, Champignons)
Gemischtes Gemuse (Erbsen, Fingermohren, Bohnen, Blumenkohl, Broccoli)
Rotkonhl

Sauerkraut

Speck Rosenkohl

gebratene Champignons mit Zwiebeln

5@6&2@1/7/553%%

Ca. 200 g pro Person.

Salzkartoffeln
Bratkartoffeln
Rosmarinkartoffeln
Kartoffelgratin
Kartoffelpliree
Spatzle

Kroketten

Wedges
Steakpommes
Kartoffelklo3e



Dessert

Ca. 100 g pro Person.

gemischte Obstplatte
Obstspief3e mit Schokolade Uberzogen
Schokomousse
Limetten-Joghurt-Creme
Vanillemousse

Rote Grutze
Kirschgritze

Panna Cotta

Creme brulée

Tiramisu

Cassismousse

Ste faben Iiinsche odbr Anregungen?
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