Modernes Deutsches Biifett

Wie unsere Gaste es aus den vergangenen Jahren gewohnt sind, werden unsere Bifetts frisch zubereitet. Wir kochen selbst und
verwenden ausgewogene GewUlrzmischungen und Meersalze zum Wirzen unserer Gerichte. Besagte Gewirzmischungen und
deren Anwendung machen unsere Bifetts zum Geschmackserlebnis und zum kulinarischen Mittelpunkt Ihrer Feier. Die Produkte
unterliegen einer regelmafRigen Kontrolle und es erwartet Sie ein Essen der besonderen Art. Genielen Sie ein Essen in
Restaurantqualitat, bei Ihnen zuhause. Wir freuen uns auf Ihre Anfrage. Bitte wahlen Sie aus den folgenden Vorschldgen aus.

Vorspeisen:

Karottensalat mit Koriander und Honig
klassischer Gurkensalat mit Essig-Ol und Dill
Tomatensalat mit Schnittlauch und Schmand
Wurstsalat mit Zwiebel, Gewlrzgurke, Petersilie in Essig-Ol
kaltes Bratenbrot mit Senf, Gewlrzgurke, Braten und Sauce Tatar
marinierte Forellenfilets mit roter Beete, Zwiebel und Radieschen
Gruner Salat mit Hdhnchen und gebratenen Champignons und Joghurtdressing
Auswahl von Kase und Wurst-Happen

Brotkorb mit Buttervariation & Krauterquark

Suppe:

feine Kartoffel-Lauchsuppe mit GemUse-Pesto
Champignoncremesiippchen mit Croutons

Hackfleisch-Lauch-Kadseslppchen

Hauptkomponenten:

Senf-Kiimmelbraten vom Schwein mit Bratensol3e
Cremiges Geflligelragout mit Erbsen und Karotten
Fischfilet nach Tagesempfehlung mit Gemusestreifen in Zitronensauce
Sauerbraten mit Apfelsauce und Kardamom

saftiges Rindergulasch



Beilagen:
sanft geschmortes MarktgemUse
gebratener Blumenkohl mit Krauter-Semmelbutter
Rahmgemiise mit Kohlrabi und Karotten
Kartoffel-Sellerie-Plree mit brauner Butter
gebratene Pilz-Petersilien-Kartoffelknodel
junge Kartoffeln mit Petersilie und Kimmel

Semmelknddel mit Petersilienbutter

StURes:

Rote Griutze mit VanillesolRe
Mohn-Griel3-Flammeri geschichtet mit Biskuit und VanillesoRe
Bayrisch Creme mit Blaubeerragout
Quarkkeulchen mit Apfelmus

Apfelstrudel mit Vanillesolse

Stellen Sie Ihre Anfrage, wir beraten Sie gern.

Eine ausflhrliche Antwort erhalten Sie, an die von Ihnen im Anfrageformular angegebenen Kontaktdaten. Die aktuelle
Telefonnummer istimmer hilfreich, sowie eine giiltige E-Mailadresse. Rechnen Sie ca. zwei bis drei Tage flr die Antwort
ein und kontrollieren Sie vorsichtshalber bitte auch den Spam Ordner lhres E-Mail-Postfaches. Natirlich kann es
manchmal zu Verzdgerungen bei der Bearbeitung lhrer Anfrage kommen. Sollte es lhnen wichtig sein eine schnelle
Antwort zu erhalten so teilen Sie dies bitte in |hrer ersten Anfrage mit oder nehmen Sie direkt Kontakt auf.

Wir freuen uns auf lhre Nachricht.

(Irrtimer, Schreibfehler und Anderungen vorbehalten)



