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BUFFET-BAUKASTEN
WINTER — DEZEMBER BIS FEBRUAR

Vorspeisen
Bitte wdahlen Sie eine servierte Vorspeise oder 3 Vorspeisenplatten.

servierte Vorspeisen
Ziegenkdsequiche — Feldsalat — Walnussdressing — Himbeeren
MaronensUppchen — Croltons — Gartenkresse

Vorspeisenplatten
Rote Bete Carpaccio mit WalnUssen und Petersiliendressing
Quinoasalat mit marinierter roter Bete, Feldsalat und Orangen
Rauchfischspezialitditen mit Sahnemeerrettich und Zitrusfrichten
Kartoffelsalat mit gebackenen Schnitzelchen und Zitronencréme
Luftgetrocknete Schinken mit marinierter Melone und frischen Feigen
Handgemachtes Antipasti mit Olivendl und gehobeltem Grana Padano

Marinierter Ziegenkdse mit frischem Rucola, gerosteten Kernen und Himbeerdressing
Garnelencocktail mit eingelegtem Obst, hausgemachter Cocktailsauce und Cognac

Salate
Auswahl von Blatftsalaten mit zweierlei Dressings nach Wahl
Kartoffel-Speckdressing | Joghurtdressing | Krdutervinaigrette | Himbeerdressing
Dunkles Balsamico-Dressing | grobe Dijon Senfvinaigrette | Essig & Ol

angemachte Salate
Bitte wahlen Sie sechs angemachte Salate.

Waldorfsalat mit Sellerie und Apfeln | Schweizer Wurstsalat mit Emmentaler Kase
Nudelsalat mit Pfifferlingen und FrUhlingslauch | Hahnchen-Lauchsalat
Kartoffelsalat mit Zwiebeln und Gurken | Gurkensalat mit frischem Dill und Joghurt
Rotkohlsalat mit NUssen und Pflaumen | Linsensalat mit Trockenaprikosen und Feigen
Griechischer Bauernsalat | Fenchelsalat mit Orangen und WalnUssen

Hauptgdnge
Bitte wahlen Sie drei Hauptgdnge

Fisch
Gebratenes Zanderfilet auf Rahmwirsing mit Zitronenschnitz und Dill
Pochiertes Lachsfilet auf Café de Paris-SoBe, mit gerdsteten Semmebrdseln und Kresse
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Fleisch | GeflUgel
Rindergeschnetzeltes mit roter Bete, Essiggurken, Perlzwiebeln und Schmand
Zwiebelrostbraten mit geschmorten Apfeln, Réstzwiebeln und Portweinjus
Gebratenes Schweinefilet mit Madeira, Blutwurst, pochierter Birne und Sauerrahm
Maispoularde Supreme mit Selleriegemuse, Schmortomate und Appenzeller Kése
Marinierte Landhuhnibrust aus dem Ofen auf cremigem Wurzelgemuse
Geschmorte Gansekeule auf Gewurzrotkohl mit eigener Sauce

Vegetarisch
Kaseknoddel mit Rahmpilzen, gerdstetem Panko und Kréutern

Gratinierte Kaseknopfle mit Bauernhandkdase, Wirsing und frischem Rahm
Geschwenkte Kartoffelgnocchi mit roter Bete, Krauterpesto und Grana Padano
Kartoffel-KUrbisauflauf mit frischem Rahm, Semmelbrdseln und rote Bete-Emulsion
Geschwenkte Hartweizenpasta mit Tomatensugo, Rauke und gehobeltem Kése

Perlgraupen in Frischk&se- und WeiBweinrahm mit gebratenem WurzelgemUse

Beilagen
Bitte wdhlen Sie zwei Sattigungsbeilagen und eine GemUsebeilage.

Sattigungsbeilagen
Drilinge mit Knoblauch und Kréutern aus dem Ofen | Kartoffel-Schupfnudeln
Eierspdtzle mit frischen Gartenkrdutern | Kartoffelknddel mit Semmelschmelze
Geddampfter Langkornreis mit roter Bete und Kréutern | Maroni-Buttersp&tzle

Gemusebeilagen
Rosenkohl mit Rauchfleisch und Zwiebeln | Gebuttertes MarkigemUse
Winterliches Ofengemuse mit Kohl, roter Bete und Karotten
Orangenrotkohl mit Preiselbeeren | Deftiges RUbengemuUse mit Estragon
Pastinaken-GemuUse in Triffelrahm | Pariser MOhren und Kartoffeln & la Creme

Dessert
Bitte wdhlen Sie drei Desserts

Bratapfelcreme | Dunkles Schokoladenmousse | Tiramisu im Glas
Verschiedene Pldtzchen und Kekse | Stollen-Quarkcréme mit Cassis und Mandeln

EUR 40,50 pro Person




