westfdlisches dfochzeitsessen:
klare %z’ndﬁez’schsupye mit bunter Cinlage

gekochtes Rindfleisch in sif$ - saurer Zwiebelsauce mit einem gemischien Salateller
*%
ARinderschmorbraten und Schweinenackenbraten in eigener Jus

mit bunten Gemiiseplatten und Sauce dollandaise
dazu Karoffelleroketten und /3utterkarioffeln

westfdlische Welfencreme,
Jsourbon - Vanilleeis mit heifsen Schattenmorellen

Gdnse sattessen! Martins Menii:  November und X ezember
klare (gdnsekmﬁbrahe mit (géinse/e/ein und fez’nen gemﬁseb/dttem

*&

knuspriger , gefillter (ansebraten in seiner Sauce
mit glasierten Maronen , saftigem Apfelrotkohl und hausgemachten Karwoffellenddel
karamelisierter /3ratapfel
mit Mandeln , Rosinen und Semmeln gefiillt auf abgezogener Vanillesauce

Alle Preise in Euro inkl. Mw St

kleines dferbsimenii:
legierte /3 roccolierahmsuppe mit KréiuterkldSen

*&

zart geschmorte dfirschkeule ,/3aden /3aden, in Preisselbeersauce mit gefiller Williamsbirne,
gefiillte Poulardenlkeeulchen auf Kriuterrahmsauce, dazu hausgemachte /3utterspiitzle,
dlerzoginkartoffeln , Apfelrotkohl und ein gemischter Salatteller

Omngenmousse mit (/Cf’LlChlSélLlC@ﬂ



dlimmelmanns dfausmenii:
JR0se von hausgebeiztem Zachs
auf einem Schmant von (artenkrdiutern

dazu knackige /3lattsalate in /3alsamikovinaigrette
*®

feine Zauchcremesuppe mit Schinkenstreifen, Sahnehaube und (routon's
*%

Schweinelende im Wirsingmantel auf > ijonsenfsauce
mit einem kleinen (emiisenest
und hausgemachten Kartoffeltaler

*&

‘Oialog von Vanille-pralinenparfait an dlimbeer und ffirsichmark

Elassisches Menii:
klare Rindfleischsuppe mit bunter Einlage

zart geschmorter /3urgunderbraten aus der Ainderkeule in seiner Jus
mit Schinkenwiitfeln, Zwiebeln und (hampignons,
Putenschnitzel in (urryrahmsauce mit glasierten Friichten,
dazu Gemiiseplatten, Kartoffelkroketten, Salzkartoffeln und ein gemischier Salaveller
*%
westfdlische dletrencreme
und Vanilleeis mit heifSen Schattenmorellen

neues westfilisches Menii:
legierte Gurkenrahmsuppe mit “illsahne

kleine ARinderrouladen dlausfrauen Ar an eigener Sauce
Poulardenbrust im Kriutermantel gebraten auf einer Aahmsauce mit Thymian und Oregano,
dazu buntes Saisongemiise, ein gemischier Salatteller, /3utterkartoffeln und Kartoffelkroketten

*&

westfdlische Pumpernickelmousse mit Friichten garniert



rustikales Menii:
klare Rindfleischsuppe mit ffannkuchenstreifen

deftiger Schweinenackenbraten mit Mett und Zwiebeln gefiillt

dazu gebratene Karoffeln und ein gemischter Salatteller

hausgemachter (aramelpudding auf dlimbeersirup mit Friichten garniert

Lleines Franzésisches Menii:

franzésische Zwiebelsuppe mit Ksecrouton
*%

argentinisches /Ainderroastbeef im ganzen rosa gebraten auf (ognacrahmsauce

mit kleinen (gemﬁsen und (gmz‘in dau;ﬁhinoise
%

der Klassiker : Mousse von weifSer und brauner Schokolade auf einem Fruchtdialog und
Krokantsahne

Auch Jhr Frishstick tichten wir gerne in unseren Adumlichkeiten als f5uffet aus! 19,90

neues Miinsterlinder Menii:
legfertes /Carozmnmhmsuppe mit Erbsen und %o"stbrozwﬁrfe/n

*&

Poulardenbrust mit einer feinen Kriuterfarce bestrichen auf einer Vermouthsahne,
Schweinefilet in einer Aahmsauce mit grinem pfeffer dazu buntes Gemiise der Saison,

Macaire Kartoffeln und hausgemachte s3unerspiitzle
*%

feine Copfenterrine mit frischen Friichten umlegt

Anderungen die sich aus aktuellen Markwerhdlmissen ergeben vorbehalien !



Sommermenti:

(remesuppe von dlervester Stangenspargel mit eigener Einlage und Kressesahnehaube
*%

Cranchen von der Schweinelende in (hampignonrahmsauce,
gebratene Poulardenbrust mit Gemiisestreifen auf ARieslingsauce
dazu buntes Gemiise der Saison, hausgemachte d{erzoginkartoffeln und s3utterreis

*&

frische mazerierte Erdbeeren aus dlervest , mit Mandellikér dazu s3ourbon Vanilleess

Jf ubertusmenii:

legiertes Kréiutercremesuppe mit Schinkenstreifen und Kressesahnehaube
*%

zarter dljirschbraten in Preisselbeetjus mit gefiillier Williamsbirne,
Schweinelende im Wirsingmantel auf Schnittlauchsauce
mit buntem M arkigemiise,
dazu knackige Salate der Saison, Macaire-Kanoffeln und hausgemachie /3utterspiitzle
*%
serviert: saftige Apfelspalien, aus dimmelmann's Obstwiese, im Weinteig gebacken
auf einer weifsen Moccasauce mit dlaselnusseis

Jtalienisches Menii:
Antipasti
eine Vorspeisenauswahl aus Jtalien mit mariniertem (emiise, Oliven, farmesan, (aprese
und pParmaschinken dazu Knoblauch-Olivenbaguete

*&

Minestrone (eine leicht tomatisierte Gemiisesuppe )
*&
Saltim /30cca von der Cruthahnbrust ein saftiges Steak vom Cruthahn mit Salbei im
Schinkenmantel
auf Comatensauce mit gebratenem (Jemiise und /3utternudeln

*&

Suett von Tiramisu und pana (otta an einer Amarettosauce



dtimmelmanns Wildmenii:

wintetliche /3lattsalate in /3alsamikovinaigrette mit gebratener (dnseleber und Kracherle
*&%

Wildkraftbrithe mit (hampignonscheiben und j3roccolierdfSchen

*kE

dirschkeule in Wacholderjus mit einem bunten Gemiiseteller und Macaire-Kartoffeln

*hE

hausgemachte Punchbirne an einem Jdfonig - Zimtparfait
Nicht jedes Menii bereiten wir zu jeder Jahreszeit
far Sie zu. Wir helfen Jhnen germe bei der Zusammenstellung

Vollwertmenij:
grﬁﬂkemsu;ﬂpe mit (gemﬁse
%

ALammriickenfilet im Schrot gebraten auf Cymianjus
mit feinen griinen J3ohnen und einem Maisauflauf
*&
saftige fflaumenspalten aus dlimmelmanns Obstwiesen im Nussmantel gebacken
£ /4 £

an Marzipansauce und Grand NManier Eis

//\/ﬂenﬁ 1/du [he'f/y
feine Fischauswahl mit norwegischem Zachs, ‘FlufSzander und gebratenen Riesengarnelen
auf Gemiisespaghetti an zwei Saucen
%%
ARinderfilet ,Nach meiner An” im Sauerkrautmantel auf einer kérnigen Senfsauce

mit einem gefiillten gemdsesdckchen und Kaﬁoﬁelsesamm/er
%

dlaselnuss-Schokotortchen auf Waldbeermark



Menii 1:
Spinatrahmsuppe mit Mozzarellakldfchen

Putengeschneizeltes in (urryrahmsauce mit <Friichten

dazu j3utterreis und j3lattsalate in Joghurtdressing
*%

Pfirsich Melba
J3ourbon Vanilleeis mit ffirsichspalten belegt
und Jdfimbeermark iiberzogen

ﬂgﬂt’l 2:

Yemiiserahmsuppe mit (routons
*%

Schweinelenden in (hampignonrahmsauce mit kleinen Gemiisen in Sauce dlollandaise,

dazu dlerzoginkartoffeln

rote /5eerengriitze mit Vanilleeis und geschlagener Sahne

ﬂgﬂt’i 3:
Griinkernsuppe mit Aollgerste

gedimpfier Zachs auf einem Safranschaum mit Pilaw Aeis

Granité von Waldbeeren

*&

Entenbrust rosa gebraten auf s3alsamiko-donigsauce mit s3roccoli in Mandelmilch
und Gratin Kartoffeln

*

Mandelparfait an Orangenspalien in Grand Manier Zabaione



Menij 4:
 Nordischer Fischteller”
knackige /3lattsalate in Frenchdressing mit Streifen von der Aauchforelle,
hausgebeitztem Wildlachs und (Gronlandkrabben

*&

Comatencremesuppe mit /Aeis und J3asilikumsahnehaube
kleine Steaks vom Jungschweintiicken unter der Ktiiuterkruste,
Putenroulade mit (hampignons gefillt dazu /3roccoli in Mandelbutter,
/3lumenkeohl mit Sauce dfollandaise
und Rahmwirsing, Gratin - Karoffeln , Macaire Kartoffeln und ein gemischier Salatteller

Vanilleeis mit einem Salat von frischen Friichten
M andelcreme mit _Amaretto

Anderungen die sich aus akwellen Markwverhiltmissen ergeben vorbehalten !

ent 5:
gebackene Kanoffelcanneloni mit norwegischem Zachs und Rucola gefiillt
an Wintersalaten in Crdnussvinaigette
*%
Cappuccino vom Kiirbis mit einem feinen Milchschaum
und AMaronengebiick
*%
dlirschriicken Wellington mit (Austernpilzen im /3ltterteig gebacken
auf Spitzkohlgemiise und Porweinjus dazu eine Kartoffelroulade
*%
hausgemachtes djonig Zimteis
auf einem winterlichem Aisotto mit (Apfeln und /Aosinen



Menii 6:
Macchiato von der Gans mit einem Gewiirzespuma serviert
*&

Filet vom Wolfsbarsch im Karoffelnetz gebacken auf rotem Scharlottenkonfit
J3allontine von der Entenbrust
mit y3ackpflaumen und Mandeln gefiillt an einer Johannisbeetjus
auf rahmigen /Rosenkohl dazu ein Kanoffelbaumkuchen

*&

gebackener Maronenciskrapfen auf Zwetschgenkompott

Menii 7:
Mousse von der Aauchforelle

in einem zarten Zachsmantel auf <Frankfutter griine Sauce mit kleinen Salaten umlegt dazu
J3aguette
*&

(remestippchen vom Sauerampfer mit (FlufSkrebsschwdnzen und Schnitlauchsahnehaube
mit /3asilikum gefiille Poulardenbrust auf RiefSlingsauce,
kleine Ainderroularde dausfrauen Art in Kowein geschmor,
dazu buntes (emiise der Saison, feine Schupfnudeln und Macairekartoffeln

“Srederlei von der Erdbeere
(eine feine Siilze, Erdbeer-Topfenterrine und eine gebackene Erdbeere)

Menii 8:

Cerrine von der Poulardenbrust mit feinen Gemiisebrunoise
auf einem Ktiuterquark und nussigem /Auccola Salat

*&

Essenz von Shii Take Pilzen mit Schinkenstreifen

*&

Westfilischer ffefferpothas mit einer /3rotkrumme gebunden
und Cranchen vom Schweinefilet mit /3ackpflaumen gefiillt auf einer Wortwez‘njus
dazu buntes Markigemiise, hausgemachte Karoffellerapfen und /3utterkartoffeln

Miinterlinder Pumpernichelparfait auf einem Kompott von Zwetschgen und Apfeln



Nicht jedes Menii bereiten wir zu jeder Jahteszeit
fir Sie zu. Wir helfen Jhnen geme bei der Zusammenstellung

Menii 9:
feine Terrine vom Zander und FlufSkrebsschwdénzen im Zauchblart
auf einem J3drlauchschmant mit kleinen /3lattsalaten umlegt

*&

(Cremesiippchen von Gartenkresse mit Kartoffelgnocchis und Sahnehaube
zarte Tranchen von der Poulardenbrust mit /3lattspinar gefillt
auf einer leichten Pernodsahne,
Medaillons vom Jungschweinfilet im Speckmantel gebraten auf /3arolojus
dazu reichen wir buntes Gemiise der Saison, Macaire Kartoffeln und feine <Fingernudeln
J5ourbon Vanilleeis mit heifsen dlimbeeren,
Mousse von Mango und Orange mit Krokantsahne

Menii 10:

Cappuccino von Sauerkraut mit Memwurstscheiben im (Glas serviert
*kE

cine halbe gelackte Ente in zwei (dngen:

als erstes servieren wir Jhnen die Keule auf saftigem Apfelrotkohl dazu hausgemachte
fCarz‘oﬁ‘e/kndde/

als zweiten (Jang die /3rust mit /3alsamikohonig glasiert auf Johannisbeerjus
dazu Rahmpiirree und gebackener Wirsing

*hE

griines Apfelsiippchen mit weifSem /3asilikumeis



10
kalt - warmes fuffet:

ARoastheef "rosa gebraten” mit Mixed pickles
und Sauce Remoularde

saftige dfonigmelone mit Cannenholz gerduchertem Schinken

Schweinemedaillons mit (urrycreme und Friichten garniert

zatte Putenschnitzel in Mandeln paniert

gemischie Norwegische Fischplatte
mit Forelle, Zachs und _Aal

dazu Sahnemeerrettich

Warm: (Fleischballchen in einer fruchtigen (urrysauce
mit Friichten und j5utterreis

Schweinenackenbraten mit Schinken und Kése gefiillt
dazu Kartoffelgratin

Salate: Gefliigelsalat “Florida” mit Ananasstiicken
gemischte /3lattsalate mit verschiedenen ‘O tessings

gemischter /5rotkorb mit /3utter

KEkAEE

rote (gra'tze mit Vanillesauce

ab 20 pPersonen
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Jtalienisches f5uffet:

Minestre:

eine italienische Minestrone ( tomatisierter Gemdiiseeintopyf)

Antipasti:
saftige Honigmelone mit Marsalla mariniert und original farmaschinken
*
mariniertes (Jemiise
mit gebratener Paprika, Zucchini, Aubergine und (hampignons
mit feinen Kréutern in Olivendl

*

eingelegte (hampignons mit Frischkdse gefiillt

getrocknete Comaten mit J3asilikum
*

Vitello Tonato

zarte /Ca/bﬂez’schtmnchen mit CThunfischsauce

Salat von Romatomaten und Mozzarella mit kalgeprestem Olivendl
*

nussiger Aucolasalat in /3alsamicovinaigrette mit finienkernen
(arne e Pollame

(ostolette alla pizzaiola
kleine Steaks vom Schweineriicken mit geschmorten Comaten und Knoblauch
dazu Rosmarin - Karioffeln
*
Saltimbocca alla romana
von der Putenbrust mit Salbei im Schinkenmantel gebraten
an geschwenkten Gemiisen und Spinamocken dazu Penne Lice

‘@ olci:

dlausgemachte Panna (otta,eine gestiirizte Sahnecreme mit feinem AMandelcaramel
*

er Klassiker Tiramisu
eine feine Maskarponecreme mit Mocca und Kacao geschichtet

Ab 20 Personen
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