Liebe Giste,

seit 50 Jahren ist das Hotel Waldschlé3chen bekannt fir gelungene
Veranstaltungen und  Feste. Ob  reprisentatives  Galamenii  mit
Geschiftsfreunden, die individuell geplante Hochzeitsfeier oder andere
Familienfeste - stets bietet unser Haus den stilvollen und gastfreundlichen
gastronomischen Rahmen. Auf den folgenden Seiten sind einige Ments und
Biffets aufgeftihrt, die Thnen als Anregung dienen sollen. Selbstverstindlich
konnen Sie aus unseren Vorschligen sich Ihr eigenes Wunschmenu
zusammenstellen, indem Sie eine andere Suppe oder ein anderes Dessert
wihlen oder unsere Meniis durch Vorspeisen und Zwischengerichte erginzen.
Wir beraten Sie gern sowohl bei der Speisenzusammenstellung als auch bei der
Auswahl der korrespondierenden Tischweine.

Bitte beachten Sie bei der Vorbereitung folgende Punkte:

* die genannten Menu- und Biffetpreise sind Preise pro Person und
beinhalten die gesetzliche Mehrwertsteuer

* im Preis enthalten ist eine Mentikarte sowie die Kerzen- und
Serviettendekoration in einer Farbe Threr Wahl

* bei der Gestaltung des Blumenschmuckes sind wir gern behilflich, wir
tibernehmen einen Selbstkostenanteil von € 5,00 pro Gesteck, wenn diese
im Hause verbleiben und wiederverwendbar sind

* Mindestberechnungsgrundlage fiir das Ment oder Biiffet ist die uns einen
Tag vor der Veranstaltung aufgegebene Personenzahl

* Kinder im Alter bis zu 3 Jahren sind gratis, bis einschlief3lich 7 Jahre werden
50% und bis einschlieBlich 12 Jahre werden in der Regel 75 % des
Mentupreises berechnet. Natiirlich kénnen Sie auch aus der Kinderkarte
wihlen

* die Abrechnung aller Getrinke erfolgt grundsatzlich nach Verbrauch

* Bestellungen aus diesem Angebot nehmen wir ab 15 Personen fir Meniis,
ab 20 Personen mit Buffet entgegen, gefs fillt die Berechnung eines
Mindermengenaufschlages an

* gern beraten wir Sie in den Mentabsprachen.

Wir freuen uns, Sie mit Thren Gisten in unserem Hause begriillen zu dirfen
und werden unseren Teil zum Gelingen Threr Veranstaltung beitragen.

Familie Behmer
und alle Mitarbeiter im Hotel Waldschlé3chen



Menii 1

Cremesuppe von Strauchtomaten

mit Fleischballchen und Schnittlauchsahne

*

Saltim Bocca von der Maispoularde
zarte Poulardenbrust
mit luftgetrocknetem Schinken
und Salbei umwickelt und gebraten
Weillweinsauce vom Pinot Grigio
Brokkolirdschen mit Mandelbutter
buntes Paprikagemtuse
Petersilienkartoffeln
oder hausgemachte Bandnudeln
*
Bourbon-Vanilleeis mit heilen Kirschen
und Schlagsahne

€ 23,50 pro Person

Menii 2

Kraftbrithe Royal
mit Eierstich, Kalbfleischbillchen
und Gemiisejulienne
*

Rinderbrust vom Weidemastochsen
im Gemusesud gedtinstet
pikante Meerrettichsauce

buntes Wurzel- und Knollengemiise
von Sellerie, MOhren und Lauch
Petersilienkartoffeln
Rote Bete und Kiirbis
*
Birne Helene
mit Williams- Christsabayon
Schokoladensauce
und Vanillegourmeteis

€ 24,50 pro Person

Menii 3

Dithmarscher Hochzeitssuppe
mit Fleisch- und Schwemmkl63chen
Gemusestreifen und Rosinenreis
*

Angelner Kalbsbraten und
Pteffernacken vom Jungschwein
Champignonrahmsauce
extra feine Erbsen
Bundmohren
Blumenkohl polnisch
Kartoffelkroketten
*

Rote Griitze
mit Bourbon- Vanilleeis
und Schlagsahne

€ 26,50 pro Person

Menii 4

Mulligatawny
Indische Gefltigelcreme
pikant-sii3 abgeschmeckt

*

Ganz klassisch:
Butterzarter Braten vom
Weidemastochsen
mit Majoran im Ofen geschmort
Bratenjus mit Rotweinschalotten
Blumenkohl mit Butterbrosel
Moéhren- Kohlrabigemtuse
Petersilienkartoffeln und Rostikroketten
*

Hausgemachte Rote Griitze
mit Bourbon- Vanilleeis und Schlagsahne

€ 26,50 pro Person



Menii 5

Cock a Lecky
Schottische Gefliigelkraftbrithe
mit Lauchstreifen und Backpflaumen
*

Medaillons vom Schweinelendchen
mit einer Gemuse- Kriuterfarce und
Sauce Hollandaise tiberbacken
Champignonrahmsauce
Blumenkohl polnisch
Mohren-Lauch-Gemiise
Petersilienkartoffeln und Rostikroketten
*

Frische Friuchte

mit einer Orangencreme Gberbacken
und WalnuBeis

€ 27,50 pro Person

Menii 6

Hausgemachte Terrine von Nordseekrabben
mit Dillcreme und Ketakaviar
Salatbouquet

Steinofenbaguette und Butter
*

Roastbeef vom Angus Rind
am Stiick rosa gebraten
Burgundersauce
junge grine Bohnen, buntes Paprikagemuse
Kartoffelgratin
*
Apfeltortchen vom Holsteiner Cox
auf Calvadosschaum mit Walnuf3eis

€ 32,50 pro Person

Menii 7

Cremesuppe von Kohlrabi
mit Streifen vom Riucherlachs
*
Lammriicken am Stiick gebraten
Provencialische Sauce
mit Kriutern und Oliven
Paprika-Zucchini-Gemiise
junge griine Bohnen
Kartoffelgratin
*
Kirbiskernparfait
mit Minzaroma
auf Apfelspalten in Grenadinsauce

€ 32,50 pro Person

Menii 8

Doppelte Entenkraftbrihe
mit Brustfleisch, Gemusebrunoise
Weintrauben und Portwein vollendet
*

Lammtfilet mit Rosmarin
Rinderfilet mit Estragon
Poularde mit schwarzem Sesam
gebraten
Schalottensauce
junge Bohnen, Fenchel-Tomaten- Gemiise
Ragout von Champignons
und Austernpilzen
Petersilienkartoffeln und
gebackene Kartoffelspalten
*

Zwetschgen* in Zimt- Caramelsauce
mit WalnuBgourmeteis

und Sahne

€ 34,50 pro Person

* Das Dessert ist nur in bestimmten Jabreszeiten in der von
uns geforderten Qualitat verfiighar.



Menii 9

Husumer Krabbensuppe
mit Cognac vollendet
Dill- Sahnehaubchen

*

Filetpotpourri
Medaillons vom Rind, Schwein,
Kalb und Truthahn
Sherryrahmsauce
geschmorte Austernpilze, Kriutersaitlinge
und Wiesenchampignons
Brokkoli mit Mandelbutter
Bundmohren
Petersilienkartoffeln und Rostikroketten

*

Dialog von Friichten
an einem Erdbeermarkspiegel
mit Stracciatella- und Vanilleeis
Schlagsahne

€ 34,50 pro Person

Menii 10

Klare Tomatensuppe
mit Quarknocken und Basilikum

*

Herzog-Friedrich-Triolett
Pikantes Pfeffersteak vom Rind
Schweinelendchen
mit Gemiisefarce iiberbacken
Poulardenbriustchen
in Estragonbutter gebraten
Rahmsauce mit Champignons
und Austernpilzen
gruner Spargel und Bundméhren
Petersilienkartoffeln und Kroketten

*

Mousse von Callebautchokolade
mit Bourbon-Vanilleeis
auf einem Erdbeer-Mangospiegel

€ 33,00 pro Person



Menii 11

Oleariusmenii

Schleswiger Vorspeisenvariation
Mousse vom geriduchertem Schleifisch
mit Avruga Kaviar
Cantaloupemelone mit Katenrauchschinken
Nordseekrabben mit Cocktailsauce
Ruccola, Lollo Rosso und Eisbergsalat
mit Haselnusso6l-Dressing
Steinofenbaguette und Butter

*

Steaks aus der Rinderhiuifte
mit grobem Pfeffer
Saltim Bocca von der Poularde
mit luftgetrocknetem Schinken und Salbei
Medaillons vom Schweinefilet
mit einer Gemuse- Krauterfarce iiberbacken
pikante Pfeffersauce mit Jalapeno
grine Bohnen mit geréstetem Speck
Ratatouillegemiise von Paprika, Zwiebeln,
Zucchini, Champignons und Strauchtomaten
Petersilienkartoffeln und Rostikroketten

*

Creme Brulee von Tahiti-Vanille
mit Rohrzucker geflimmt
Kirschen und Cashew- Sauerrahmeis

€ 36,50 pro Person



Menii 12

Consommé vom Perlhuhn
mit bunten Gemusestreifen und Brustfleisch

*

Filet vom Angus Rind

am Stiick rosa gebraten
mit sautierten Kriutersaitling,

Lauch und griinem Pfeffer
Madeirasauce

buntes Paprikagemiise

Mohren und Brokkolirdschen
Mandelbillchen und Petersilienkartoffeln

*

Grand-Marnier- Flan an Sauerkirschkompott
mit Schokoladeneis und Sahne

€ 37,50 pro Person

Menii 13

Doppelte Wildkraftbriihe
mit Krauterkl6Bchen und Waldpilzen

*

Brust und Keule von der Barberie-Ente
im Ofen kross gebraten
mit Orangen- Pfeffersauce
Apfelrotkohl,
Brokkolirdschen mit Mandelbutter
Herzoginkartoffeln

*

Frische Feigen in Weinteig gebacken
auf Rumsabayon
mit Walnul3eis

€ 32,50 pro Person



Menii 14

Consommeé vom Perlhuhn
mit Gemusestreifen
und Tortellinis

*

Hirschkalbsbraten Jiger Art

Wildpfeffersauce
edle Waldpilze in Speck und
Zwiebeln geschwenkt
junger Rosenkohl
Apfelrotkohl

Mandelbillchen

Apfel- und Preiselbeerkompott

*

Frische Friichte
mit einer Orangencreme tiberbacken
auf einem Fruchtmarkspiegel
und Walnuf3gourmeteis

€ 30,50 pro Person

Menii 15

Buntes Salatbouquet
mit gebratenen Garnelen
und Basilikumschmand
Stangenbrot aus dem Steinofen und Butter

*

Hirschkalbsbraten nach Art des Hauses
mit Wacholderrahmsauce
gedunsteter Chicoree
junger Rosenkohl
Kartoffel-Selletie-Piree

*

Hausgemachter Apfelstrudel mit Walnuf3eis
und Mandelsauce

€ 33,00

Menii 16

Kraftbruhe vom Husumer Deichlamm
mit Rosmarinkichlein
und Filetstreifen

*

Rehkeule mit Wacholder
im Ofen gebraten
Rahmsauce mit edlen Waldpilzen
Schwarzwurzeln polnisch
junger Rosenkohl mit Speck und Zwiebeln
Hausgemachte Spitzle
und Kartoffelkroketten
Birne mit Preiselbeeren geftllt

*

Tonkabohnenparfait
unter der Rohrzuckerkruste
auf Waldbeeren und Frichtebouquet

€ 32,00 pro Person



Menii 17

Cock a Lecky
Schottische Gefligelkraftbrihe
mit Lauchstreifen und Backpflaumen

*

Riicken vom Damwild
aus dem Pohler Gehege
am Stiick gebraten
unter einer feinen Nul3kruste
Morchelrahmsauce mit Madeira vollendet
junger Rosenkohl
Schwarzwurzeln polnisch
Herzoginkartoffeln
Apfel- und Preiselbeerkompott

*

Mousse von Orangenschokolade
mit Ananas-Kiwisalat
und Walnuf3eis

€ 38,00 pro Person

Menii 18

Cremesuppe vom Staudensellerie
mit mariniertem Tafelspitz
und frittierter Roter Bete

*

Rehriicken aus heimischer Jagd
mit Speckstreifen und Orangenfilets
Wildpfeffersauce
sautierte Semmelstoppel, Kriuterseitling,
Austernpilze und Wiesenchampignons
Rosenkohl mit Butterbrésel
Mandelbillchen
Preiselbeerkompott

*

Strudel von Birnen, Feigen und Datteln*
auf kalter Punschsauce
mit Walnul3eis

* Das Dessert ist nur in bestimmten Jabreszeiten in der von
uns geforderten Qualitat verfiighar.

€ 44,50 pro Person



Menii 19

Entenleber in Majoranbutter gebraten
mit Salatkomposition
und Himbeeressig- Walnuf36ldressing
Stangenwei3brot und Butter

*

Klare Tomatensuppe mit Quarknocken
und Basilikum aus dem Krautergarten

*

Filet vom Angus Rind
am Stiick rosa gebraten
Madeirasauce
geschmorte Champignons
und Austernpilze
Brokkoliréschen mit Mandelbutter
Vichykarotten
Hausgemachte Herzoginkartoffeln

*

Zweierlei Mousse au chocolat
an einem Erdbeermarkspiegel umlegt
mit exotischen Frichten

€ 44,00 pro Person

Menii 20

Doppelte Kalbsschwanzsuppe
mit pochiertem Wachtelei
und Gemoiserauten

*

Zander-Lachsroulade im Mangoldkleid

auf Kresseschaumsauce mit Kirschtomaten

*

Lammriicken rosa gebraten
Provencialische Sauce
mit Kriautern und Oliven
Paprika-Zucchini-Gemiise
junge griune Bohnen
Kartoffelgratin

*

Frische Friichte
mit einer Orangencreme iberbacken
Fruchtmarkaquarell
Walnuf3- und Stracciatellaeis

€ 43,00 pro Person



Menii 21

Carpaccio vom Rinderfilet
mit Pfefferschmand
Salatbouquet

*

Klof3 vom Schleihecht
mit Krebssauce und gebackener Garnele
auf Mangoldgemiise

*

Hirschkalbsriicken
am Stiick rosa gebraten
Rotweinjus und glacierte Feigen
glacierte Schwarzwurzeln
Pilztarte

*

Backensholzer Rohmilchkise
mit Feigensenf und Thymianhonig

*

Weilles Mokkabohnenparfait
mit Portweinkirschen und Aprikosenmousse

€ 54,50 pro Person

Menii 22

Amuse geule
Praline vom Rehwild aus hiesiger Jagd
mit grinem Spargel und Tomatenvinaigrette

*

Jakobsmuschel und gebratene Riesengarnele
mit Tomatenrelish und Avocado

*

Essenz von Steinpilzen
mit getriiffelten Entenravioli

*

Zandetrfilet

auf einem Puree vom Muskatkurbis
mit Kerbelsauce und Kartoffelstroh

*

Angelner Kalbsfilet
Portweinjus mit grinem Pfeffer
Bundmohren, Lauchzwiebeln
und sautierter Kriuterseitling
Herzoginkartoffeln

*

Creme Brulee von Mokka
mit Ingwerkirschen und
Passionsfruchtsorbet

€ 67,00 pro Person
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Schleswig-Holstein
Biifett

Warme Gerichte:
Bratwiirstchen, kleine Schnitzel
gebratene Hackbillchen

Poulardenbristchen
mit Kriutern gebraten

Sauce von dreierlei Pfeffer

Fisch:
Steinbeiferfilet in Eihtille gebraten
Rieslingschaumsauce mit Gemtsejulienne

Matjesfilet Hausfrauenart mit Apfel-Zwiebelsauce

Heringssalat in pikanter Currymarinade

Bauernplatte:

Schweinemett mit Zwiebeln
Roastbeef mit Remouladensauce
Basedahler Katenrauchschinken

Schinken vom Gallowayrind

Hausgemachtes Sauerfleisch

mit Senf

Auswahl von Kisen aus der Region

Beilagen:
Petersilienkartoffeln

Knusprige Bratkartoffeln
Krauterreis
Stangenbrot aus dem Steinofen, Schwarzbrot
Butter

Salate
Salat von Eisberg, Lollo Rosso,
Gurken und Tomaten
mit Olivenol- Weillweinessigdressing

Landbrot und Butter
Siile Ecke:
Rote Griitze

mit Vanille- Bourbon und Walnuf3eis
mit Schlagsahne

ab 20 Personen € 25,00 pro Person
ab 40 Personen € 22,50 pro Person
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Bifett ,,Tour d’ horizon*

Kalte Speisen:
Gebratene Paprika, Zucchini und Champignons

Gerauchertes Forellen- und Makrelenfilet
mit Sahnemeerrettich, Kriuterrithrei

Carpaccio vom Rinderfilet
mit Olivenol und Parmesan

Basedahler Katenrauchschinken
mit Cantaloupe- Melone

Schinken vom Gallowayrind von Bunde Wischen
mit Salat von griinem und weillen Spargel

Warme Gerichte:
Rotbarschfilet mit Thymian gebraten
mit Fenchel-Tomatengemiise

Medaillons vom Schweinefilet alla Pizzaiola
in fruchtiger Tomaten-Chilisauce und Kise gratiniert

Keule vom Neuseelandlamm
mit Rosmarin im Ofen geschmort
Schalottensauce
Junge grine Bohnen

Poulardenbrustfilet mit Sesam gebraten
auf Wokgemiise und Sojasauce

Beilagen

Kartoffelgratin, Basmatireis, Petersilienkartoffeln

Salate:
Eisberg- und Lollo Rossosalat
mit Essig-Ol und Tarragonadressing
Orangen- und Grapefruitscheiben mit schwarzen Oliven
Tomate-Mozzarella
mit frischem Basilikum und kaltgepresstem Olivendl

Heimische Késeauswahl
mit Weintrauben und Feigensenf
Ciabatta, Baguette und Butter

Siile Ecke:
Bourbon- Vanille und Cashew-Sauerrahmeis
mit heilen Sauerkirschen und Schlagsahne

ab 20 Personen € 32,-- pro Person
ab 40 Personen € 29,-- pro Person
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Biufett mediterran

Kalte Speisen
Antipasti von Paprika,

Schalotten, Zucchini, Oliven und Knoblauch

Tomate Mozzarella
mit Basilikum und Olivenol

Luftgetrockneter Schinken mit Melone

Carpaccio vom Rinderfilet mit Parmesan und Ruccola

Warme Speisen

Doradenfilet mit Krdutern gebraten
Safranrisotto

Pollo alla diavolo
Poulardenbrust mit Kridutern im Ofen gebraten

auf feuriger Sauce

Medaillons vom Schweinefilet alla Pizzaiola
in fruchtiger Tomaten-Chilisauce und Kise gratiniert

Cannelloni mit Spinat, Rinderhack und Pilzen
in Sahnesauce gebacken

Gnocchi mit Paprika, Zucchini und Fetakase

Blattsalate mit Himbeeressig-Walnu3éldressing

Auswahl an Rohmilchkasen
mit Weintrauben und Birne

Ciabatta- und Baguettebrot
Landbrot und Butter

Siile Ecke
Panna Cotta mit Amaretto-Himbeeren

Stracciatella- und WalnuB3eis

ab 20 Personen € 30,-- pro Person
ab 40 Personen € 28,50 pro Person
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VYon Binnenland und Waterkant

Aus der Riucherkammer
Aal, Forellenfilet und Heilbutt
mit Schnittlauchrithrei und Sahne- Meerrettich

Carpaccio vom Rinderfilet
mit Ruccola und schwarzem Pfeffer

Basedahler Katenrauchschinken
mit Cantaloupemelone

Gallowayschinken mit marinierten Austernseitlingen
Warme Speisen

Zanderfilet in Zitronenbutter gebraten
Dillsauce

Kl66e vom Schleihecht
mit Krebssauce auf Blattspinat

Rinderbrust vom Weidemastochsen
im Gemiisesud gediinstet
Pikante Meerrettichsauce

Buntes Wurzel- und Knollengemtise

von Sellerie, Mohren und Lauch
Rote Bete und Kiirbis

Ragout vom Reh- und Damwild aus hiesiger Jagd
in Wacholdersauce mit Waldpilzen
Preiselbeerkompott

Beilagen
Petersilienkartoffeln

Langkornreis
hausgemachte Spitzle

Salate
Eisberg- und Lollo Rossosalat
mit Gurken und Tomaten in Kriutervinaigrette
Moéhrensalat mit Holsteiner Cox
Spitzkohlsalat mit Weillweinessig

Kise aus Schleswig- Holstein:
Backensholzer Fabro, Friesisch Blue
und Husumer Holtseer Tilsiter
mit Feigensenf und Nordstrander Rosengelee
Steinofen- und Roggenbaguette
Butter

Sile Ecke
Flambierter Eierpfannkuchen in Orangensauce
Himbeeren, Bourbon- Vanille und Walnuf3eis

Schlagsahne

ab 20 Personen € 43,-- pro Person
ab 40 Personen € 41,-- pro Person
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Olearius Biufett

Am Tisch serviert

Russische Borschtsch mit Sauerrahm
Kriftige Rindssuppe mit Kohl, Zwiebeln,
Rote Bete und Meerrettich

Kalte Speisen

Buchweizenpfannkuchen mit Riducherlachs und Kriuterschmand
Hausgeriucherter Hirschschinken mit Sauce Cumberland und Waldorfsalat

Scheiben von der gediinsteten Hochrippe
mit Paprika und Kriutern in Balsamico-Olivenélmarinade

Husumer Krabben auf Cocktailsauce mit Salatbouquet

Warme Gerichte

Persisches Gefliigelpilaw
Reis mit Hihnerbristchen, Gefliigelleber, Erbsen und Mandeln
mit Safran abgeschmeckt

Geschmorte Lammkeule auf dreierlei Bohnengemiise
Kartoffelgratin

Roastbeef von der Angelner Firse am Stiick rosa gebraten
mit Burgundersauce

Steinbeifler im Eikleid gebraten
in Rieslingschaumsauce mit Gemiisestreifen
Kriuterreis

Des Derwischs Rosenbeet
Auflauf von Kartoffeln, Auberginen, Zucchini und Kirbis
mit Rinderhack und orientalischen Gewurzen mit Schafskase iiberbacken

Salate

Krautsalat mit gerostetem Speck
Blattsalate der Saison
Paprika-Maissalat

Regionale Kaseauswahl
Stangenbrot aus dem Steinofen, Butter

Siile Ecke

Creme von gerosteten Mandeln mit Himbeeren, Sahne
Salat von exotischen Friichten mit WalnuB3eis

ab 20 Personen € 38,50 pro Person
ab 40 Personen € 36,50 pro Person
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Kulinarische
Reise der Wikinger

Kalte Speisen

Roastbeef rosa gebraten mit Sauce Remoulade und Cornichons
Auswahl an geriducherten und luftgetrockneten Schinken mit Melonensalat und Minze
Graved Lachs auf Salatbeet mit Dijonsenfsauce
Heringsfilets pikant eingelegt in Tomatensauce, Currysauce
und stf3-sauer mit Zwiebeln
Schweinemett mit Kriuterzwiebeln

Warme Gerichte

Aquavitpfanne
Lendchen vom Jungschwein mit Nordseekrabben
und Wiesenchampignons in Sahnesauce am Tisch flambiert

Brust und Keule vom Truthahn im Ofen gegart
mit warmer Barbecuesauce

Steaks von der Rinderhufte mit bunter Pfeffersauce

Fangfrischer Norwegerlachs im Ganzen gediinstet
mit Sauce Mousseline

Beilagen
Pellkartoffeln mit Krauterschmand

Kriuterreis
Kroketten

Salate
Gurkensalat mit Joghurt und Schwarzkiimmel
Tomatensalat mit Schnittlauch und Zwiebeln
Blattsalate mit Skyr
Franzosische und heimische Rohmilchkaseauswahl
Holsteiner Landbrot und Butter
Siile Ecke
Rote Gritze mit Walnul3- und Vanilleeis

Gefillter Bratapfel mit Metsauce

ab 20 Personen € 36,-- pro Person
ab 40 Personen € 34,50 pro Person
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Biifett mit italienischen Speisen

Am Tisch serviert
Klare Tomatensuppe
mit Quarknocken und Basilikum

Kalte Speisen
Luftgetrockneter Schinken

Melonensalat mit weilem Portwein und Minze

Vitello Tonnato-Kalbsfricandeau
in Soave-Weilwein geschmort
mit Thunfischsauce
gebratene Zucchini, Aubergine und Paprika
in Olivendl mit Knoblauch

Tutti Frutti di Mare

Salat von Meeresfriichten mit frischen Krautern und Avocado

Tomaten mit Mozzarella und frischem Basilikum
in Balsamessig-Olivendlmarinade

Warme Speisen
Lasagne verdi al forno
mit pikanter Fleischfilllung und Parmesan

Doradenfilet in Thymianbutter gebraten

Saltimbocca-Kalbsmedaillons
mit Parmaschinken und Salbei umwickelt
Weillweinsauce

Pollo alla diavolo
Poularde mit Kriutern im Ofen gebraten
auf feuriger Sauce

Beilagen

Hausgemachte Tagliatelle
Safranrisotto
Pilzpolenta

Blattsalate mit Himbeeressig-Walnu36lmarinade
Orangen-Grapefruit-Salat mit schwarzen Oliven

Italienische Kiseauswahl
Ciabattabrot und Butter

Sulle Ecke
Tiramisu
Frischer Obstsalat mit Amaretto-Zabaione
Straciatella- und Amarena- Kirscheis
Schlagsahne

ab 20 Personen € 38,-- pro Person
ab 40 Personen € 36,-- pro Person
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Gala Biifett

Kalte Speisen
Fine de Claire

Franzosische Felsenaustern

Husumer Krabben auf Cocktailsauce

Salat vom Kanadischen Hummer
mit Avocado und Mango

Carpaccio vom Thunfisch
mit Limettenvinaigrette

Mousse von gerducherten Schleifischen
mit Avrugakaviar

Medaillons vom Rehriicken
mit Sauce Cumberland und Waldorfsalat

Gallowayschinken von Bunde Wischen
mit griinem Spargel

Warme Speisen
Zanderfilet und Jakobsmuscheln
auf Fenchel- Safrangemiise

Garnelen aus der Kupferpfanne
mit Paprika, Zucchini und milden Pepperonis

Barbarieente a la Orange
im Ofen krof3 gebraten
mit Orangensauce

Pariser Pfeffersteaks
Medaillons vom Rinderfilet
in feiner Cognac- Sahnesauce
mit Wiesenchampignons, Schalotten
und griinem Pfeffer

Beilagen
Steinpilzrisotto
hausgemachte Bandnudeln
Rostkartofteln
*
Franzdsische Kidseauswahl mit Birnen und Datteln
Feigensenf und Nordstrander Rosengelee
Landbrot und Butter

Sulle Ecke
am Biiffettisch flambiert
Feine Crepes mit Grand Marnier
Mousse von weiller und dunkler Callebautschokolade
Hausgemachter Apfelstrudel mit Vanillesauce und Walnu3gourmeteis

ab 30 Personen € 75,- pro Person
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Kalte Vorspeisen (Fisch):

Vorspeisenteller
nach Art der Holmer Fischer
mit Raucherlachs, Nordseekrabben
und Matjestatar, Salatbouquet Stangenweil3brot
und Butter
€10,50

Carpaccio vom Norwegerlachs
mit Terrine von Nordseekrabben
Dillschmand und Ketakaviar und Salatbouquet
Baguettebrot und Butter
€ 12,00

September bis Februar
Gebratene Schleibarschfilets
in Muschel-Kriutervinaigrette

mit Kirschtomaten
warmes Baguettebrot mit Butter
€ 10,00

Salat von Nordseekrabben
und Tomatenconcassée
mit Cocktailsauce auf Salatchiffonade
dazu Stangenweilbrot und Butter
€ 9,50

Kalte Vorspeisen (Fleisch):
Mousse von Entenleber
und Praline von Entenfleisch
mit Apfel- Ingwerchutney
und mariniertem Rotkraut

Baguettebrot und Butter
€12,50

Carpaccio vom Rinderfilet
mit Pfefferschmand
Blattsalate in Himbeeressig- Walnuf36lmarinade
Stangenweillbrot und Butter
€10,50

Perlen von Cantalloupe
und Honigmelone

mit Minze und Portwein

dazu luftgetrockneter Schinken
Salatbouquet in Balsamessig-
Olivendlmarinade
Stangenweil3brot und Butter
€9,50

Hausgeriucherter Rehschinken
mit Apfel- Ingwerchutney
und marinierten Kriuterseitlingen
an Salatbouquet von Eichblatt,
Lollo Rosso, Ruccola und Eisberg
mit einem Dressing von Himbeeressig und
Haselnuf361
Roggenbaguette und Butter
€12,-

Medaillon vom Rehriicken
aus hiesiger Jagd
mit Sauce Cumberland
Salat von Holsteiner Cox und Sellerie
Salatbouquet von Radicchio,
Lollo Rosso und Eisberg
mit einem Dressing von Walnuf36] und
Pfirsichessig
Steinofenbaguette und Butter
€ 13,50

Mousse von Entenleber
und Praline von Entenfleisch
mit Apfel- Ingwerchutney
und mariniertem Rotkraut
Baguettebrot und Butter
€ 12,50

Carpaccio vom Rinderfilet
mit Pfefferschmand
Blattsalate in Himbeeressig- Walnuf36lmarinade
Stangenweillbrot und Butter
€10,50

Perlen von Cantalloupe
und Honigmelone
mit Minze und Portwein
dazu luftgetrockneter Schinken
Salatbouquet in Balsamessig-
Olivendlmarinade

Stangenweillbrot und Butter
€9,50

Gebratene Garnelen mit Basilikumschmand
Salatbouquet von Lollo Rosso, Ruccola,
und Eisberg mit einem Dressing
von Argandl und Kirschessig
Steinofenbaguette und Butter
€12,50
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Mariniertes Eiderzanderfilet
mit Basilikumsauce
und Tomaten an Blattsalaten
dazu Baguettebrot und Butter
€ 10,50

Hausgebeizter Fjordlachs
mit Dijonsenf-Honigsauce
an Blattsalaten mit Gurken und Tomaten
in Limetten- Olivendlmarinade
dazu Stangenweil3brot und Butter
€ 10,50

Zwei Sylter Royal Austern
auf Blattspinat
mit Sauce Hollandaise tiberbacken

€9,00

Feinschmeckersalat
in Traubenkerndlmarinade
mit gebratenen Wachtelbriistchen
und Mangoficher
Baguettebrot und Butter
€9,00

Entenleber in Majoranbutter gebraten
mit Salatkomposition
in Himbeeressig-Walnu36lmarinade
Stangenweillbrot und Butter
€ 10,00

Blattsalate mit Soja- und Alfalfasprossen

gerdsteten Kirbiskernen
in Himbeeressig-Walnuf36lmarinade

dazu Scheiben von gebratener Poulardenbrust

Stangenweillbrot und Butter
€9,50

Mediterraner Vorspeisenteller
mit luftgetrocknetem Schinken
gebratener Riesengarnele
Thunfischcarpaccio
Tomate- Mozzarella
Ruccola und Oliven
Ciabattabrot
€ 11,50

Deichlammfilets rosa gebraten
in Kriutervinaigrette
mit Blattsalaten in Balsamessig-
Olivendlmarinade
Stangenweillbrot und Butter
€9,50

Warme Zwischengerichte (Fisch):

Garnelen und Zander
mit Safranschaum und glasierten Kirschtomaten
auf hausgemachten Bandnudeln

€13,-

Seeteufelmedaillons und gebratene Garnelen
vom Grill
mit Orangen- Basilikumsauce
und schwarzen Nudeln
€ 15,50

Filet vom Ostseelachs
im Kriuternudelteig
Rieslingschaumsauce

mit Gemuserauten
€10,50

Zander-Lachsroulade im Mangoldkleid
auf Kresseschaumsauce mit Kirschtomaten

€ 13,50

Riickenfilet vom Kabeljau
unter der Dijonsenfkruste
auf Kartoffel- Lauchsauce

€9,50

Filet vom Kabeljau
auf Gemiisenudeln

mit Kerbel-Brunnenkressesauce
€ 9,50

Hummer Thermidor
Ragout vom Hummer, Champignons
und Tomaten
mit Sauce Hollandaise Uiberbacken
dazu Baguettebrot und Butter
oder Wildreis
€ 14,50

Zanderfilet gebraten
auf einem Gemtse-Pilzrisotto
mit Tomatenbuttercreme und Rauke

€10,00

Kl6Be vom Schleihecht auf Blattspinat
mit Krebs-Tomatenbuttersauce
und Wildreis
€ 10,00
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Filet vom Steinbeiller
souffliert mit einer feinen Lachsfarce
auf Paprika-Sabayon
hausgemachte Bandnudeln
€9,50

Gediinstetes Lachsfilet
auf Gemusejulienne
mit Schaumsauce vom Weillburgunder
Rote-Bete-Nudeln
€9,50

Warme Zwischengerichte

(Fleisch):

Entenleber in Salbeibutter gebraten
auf geschmortem Wirsingkohl
mit blauer Traubensauce
und Schupfnudeln
€10,00

Vegetarisches Zwischengericht:

Mai-September
Berner Rosti

mit legierten Pfifferlingen
€8,00

Vegetarische Gerichte:

Kartoffelrosti
mit einem Gemiiseragout von Zucchini,
Mohren, Lauch und Tomaten

gemischter Salatteller
€ 11,50

Vegetarische Friihlingsrollchen
mit Wokgemtise
Langkornreis, Asia- und Mangodip
€ 11,50

Bandnudeln in einer feinen Sahnesauce
mit Zucchini, Tomaten und Champignons
aromatisiert mit Pesto
und Ziegenkise tberbacken

dazu gemischter Salatteller
€ 12,50

Blattspinat mit sautierten Champignons
und Austernpilzen
mit Sauce Hollandaise iiberbacken
dazu Petersilienkartoffeln
und gemischter Salatteller
€ 12,00

Alle Preise fiir Vorspeisen und Zwischengerichte sind Aufpreise zu unseren Meniipreisen.

21



