westfélisches diochzeitsmeni:
klare %z’ndﬂez’schsu;y/ye mit bunter Einlage

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

mit bunten (emiiseplatten und Sauce dlollandaise
dazu Kanoffelkroketten und /3utierkartoffeln

*%

westfdlische Welfencreme,
J3ourbon - Vanilleeis mit heifSen Schattenmorellen

dlimmelmanns dfausmenii:
ARose von hausgebeiztem Zachs

auf einem Schmant von (artenkriutern
dazu knackige /3lattsalate in /3alsamikovinaigrette

*&

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

Schweinelende im Wirsingmantel auf “ijonsenfsauce
mit einem kleinen (Jemiisenest
und hausgemachten Kartoffeltaler

*&

“ialog von Vanille-Pralinenparfait an dfimbeer und ffirsichmark

Elassisches Menii:
klare %z’ndﬂeischsu;ﬂ;oe mit bunter Cinlage

zart geschmorter J3urgunderbraten aus der Ainderkeule in seiner Jus
mit Schinkenwiirfeln, Zwiebeln und (hampignons,
Putenschnitzel in (urryrahmsauce mit glasierten Friichten,
dazu Jemiiseplatien, Kanoffelleroketten, Salzkanoffeln und ein gemischter Salaveller
*&
westfélische Jerrencreme
und Vanilleeis mit heifSen Schattenmorellen



rustikales Menii:
klare Rindfleischsuppe mit ffannkuchenstreifen

*&

deftiger Schweinenackenbraten mit Mewt und Zwiebeln gefiillt

dazu gebratene Kartoffeln und ein gemischier Salaeller

hausgemachter (aramelpudding auf dlimbeersirup mit ‘Friichten garniert

Eleines (Franzdsisches NMenti:

franzésische Zwiebe/su;ﬁ;ﬂe mit Kdsecrouton
*%

argentinisches /Ainderroastbeef im ganzen rosa gebraten auf (ognacrahmsauce
mit kleinen Gemiisen und (ratin dauphinoise
*%
der Klassiker : Mousse von weifSer und brauner Schokolade auf einem Fruchidialog und
Krokantsahne

dlubertusmenti:

legiertes Kriiutercremesuppe mit Schinkenstreifen und Kressesahnehaube
*&

zarter dlirschbraten in Wrez’sse/beerjus mit gefiillter Williamsbirne,
Schweinelende im Wirsingmantel auf Schnitlauchsauce
mit buntem Marktgemiise,
dazu knackige Salate der Saison, Macaire-Kartoffeln und hausgemachte /3unerspiitzle
saftige Apfelspalien, aus dlimmelmanns Obstwiese, im Weinteig gebacken

auf einer Wez'/kn Moccasauce mit I aselnusseis

NMenii :
Spinatrahmsuppe mit MozzarellakliSchen
*%
Putengeschnetzeltes in (urryrahmsauce mit Friichten
dazu j3utterreis und j3lansalate in Joghurtdressing

*&

Pfirsich Melba
ssoutbon Vanilleeis mit ffirsichspalien belegt

und Jdlimbeermark iiberzogen



Mousse von der Aauchforelle
in einem zarten Zachsmantel auf Frankfurter grine Sauce mit kleinen Salaten umlegt
dazu J5aguette

*&

(remestippchen vom Sauerampfer mit (FlufSkrebsschwinzen und Schnittlauchsahnehaube
mit s3asilium gefillie Poulardenbrust auf AiefSlingsauce,
kleine Rinderroularde Hfausfrauen Art in AKotwein geschmort,
dazu buntes (emiise der Saison, feine Schupfnudeln und Macairekaroffeln

“Sredetlei von der Erdbeere
(eine feine Siilze, Crdbeer-Topfenterrine und eine gebackene Erdbeere)

Sommermenij:

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

Cranchen von der Schweinelende in (hampignonrahmsauce,
gebratene Poulardenbrust mit Gemiisestreifen auf Aieslingsauce

dazu buntes (emiise der Saison, hausgemachte dlerzoginkartoffeln und /3utterreis
*%

Erdbeertortchen mit Vanillecreme im /3 lditterteig dazu Vanilleeis

Menii du (hef”

feine Fischauswahl mit norwegischem Zachs, (FlufSzander und gebratenen

Riesengarnelen
auf Gemiisespaghetti an zwei Saucen
*%
Rinderfiler ,Nach meiner Arn” im Saverkrautmantel auf einer kdrnigen Senfsauce

mit einem gefiillten gema’sesddechen und Kartoffe/sesamm/er
*%

dlaselnuss-Schokotérichen auf Waldbeermark



Jtalienisches fuffet:
Ninestre:

eine italienische M inestrone ( tomatisierter Gemdiiseeintopf)

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

*

eingelegte (hampignons mit Frischkdse gefiillt

getrocknete Comaten mit J3asilikum
*

Vitello Conato
zarte Kalbfleischtranchen mit Thunfischsauce

*

Salat von Romatomaten und Mozzarella mit kaligeprestem Olivendl
*

nussiger Aucolasalat in J3alsamicovinaigrette mit Pinienkernen
(arne e Pollame

(ostolette alla pizzaiola
kleine Steaks vom Schweinetiicken mit geschmorien Comaten und Knoblauch
dazu Rosmarin - Karioffeln
*
Saltimbocea alla romana
von der Putenbrust mit Salbei im Schinkenmantel gebraten
an geschwenlkten Gemiisen und Spinatmocken dazu Penne Lice

‘olci:

dlausgemachte Panna (otiaeine gestiirzte Sahnecreme mit feinem Mandelcaramel
*

er Klassiker Tiramisu
eine feine Maskarponecreme mit Mocca und Kacao geschichiet



Ein schoner Tag fangt mit einem guten Friihstiick an:

Frihsticksbuffet bei uns ab 10 Pers.

mit einem Obstlorb, Joghurt, Quark, Ailch,
vielerlei <Friihstiicksceresalien mit Miisli, (omnflakes und Toppas,
dreierlei Marmeladen verschiedene Sorten Frischwurst und “>auerwurst,
westfdlischer Schinken,
bunte Auswahl von Schnittkdise und Weichkdse, ein gemischter s3totkorl mit s3utter,
gekochte Eier und ein Krduterriihrei,
mit hausgebeiztem norwegischen Zachs in dfonigsenfsauce,
und wacholdergeréiuchertes Forellenfilet mit Kriuterschmand

inkl. deifSgetriinke wie Filterkaffee, verschiedene Sorten Tee und Kakao
und einem (las Orangensaft
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