Schwibische ﬂ-ﬁ)cﬁzeitssu}o}ae
mit Mark- und grieﬂéfoﬂcﬁen,
Maultdischle und Eierstich

Vorsyeisen

ok
Bunte Blattsalate
Frische Rohkostsalate
Kart(ﬁefsa[at
Scﬁinﬁeny(atten
Riucherfischplatten

Hauptspeisen
LpLsp

XKk

Schweineriicken aus dem Ofen mit Koreanderjus
Entrecote vom jungﬁu[fen mit Q%urguncferrec[uﬁtion
Buntes jaﬁreszeit(icﬁes Gemiise

Kartoffelgratin, Spitzle, Langkornreis

Desserts

KKKk

Frischer Obstsalat

QSayriscﬁe Creme mit Fruchtsauce



’Buffet 2

S uppe
Schwibische ﬂ-@cﬁzeitssuppe

*

Vors])eisen:

Bunte Blattsalate
Frische Rohkost-Salate
Laugenkastanien
}n’éante Hdahnchenbrustrollchen
Scﬁinﬁen})(atten
Raucherfischplatten

Xk

Hauptspeisen:
ptsp

TUberkrusteter Wildschweinriicken mit Weinbeerensauce,

griine Bohnen, Servietten-KlofSe
Entenbrust auf Cﬁamyagner-Laucﬁgemﬂse

Zancferfi[et auf Bett von Karotten und Zwiebeln mit Ries(ingsauce
?etersi(ienéart@j(e(n

KoK

Desserts:

Wa[a[ﬁonigyarfait
Frischer Obstsalat
Kleine Palatschinken mit Beeren geﬁlff‘r

*

zur Mitternacht:

,Créme Vichysoise*
raffinierte Kartoffel- Lauch-Crémesuppe
oder
deftig-wiirzige Gulaschsuppe
und
Kdisebrett



Buffet 3

L Schwiibisches EBuﬁ(et“
S uppe:
*

Schwibische ﬂ-@cﬁzeitssuppe

Vorsyeisen:
Xk

Schwarzwilder Vesperplatte mit Schinken, Wurst
und gerducherter Schwarzwaldforelle
Terrine vom T{asfenﬁ(f

Schwiibischer ﬂ(artoﬁ[e[sa[at
Karotten, Gurken und roter und
wetﬁer Rettich friscﬁ aus dem Landle

Bunte Blattsalate mit verschiedenen Dressings

Q{auytsyeisen:

XKk

Zwiebelrostbraten
Kalbslendchen in Morchelrahm
Bodenseelachsforelle

Jahreszeitliche bunte Gemiise
Petersilienkartoffeln, Schupfnudeln, Spitzle

Desserts:

YKk

Schwarzwilder Kirsch-Dessert
ﬂyfefﬁucﬁ(e mit Vanillesauce
Nackete CDam}ofnudéfn mit Vanillesauce

zur ‘Mitternacht:

KRKRKK

gaisﬁurger Marsch



Buffet 4
,,ﬂ-focﬁzeitsﬁuﬁ%t“

x

Vorsyeisen:

Rosen-Raﬁm-Suy]ocﬁen

Xk

Bunte Blattsalate mit verschiedenen Dressings
ﬂCartcﬂe[sal’at, gurléensafat, Méhrensalat
fm’scﬁer fmcﬁtiger Tomatensalat
pikant gefiillte Eier
Krabben im Cﬁicoreescﬁtﬁfcﬁen mit Cocktailsauce,
Schinken mit Melone
Riucherfische aus Flufl und Meer

XKk

Hauptspeisen:
pLsp

Schweinelendchen im Krautermantel mit Cﬁamyt’gnons-ﬂaﬁmsauce
Filet vom heimischen Rind mit CBurgunJerrec{uEtion

‘J\forweger Lachs auf Gemiisen in der Folie gegart mit iRiesfingsauce

Jahreszeitliche frische Gemiise
Tﬁﬁferl’inge in Cﬁamyagner-ﬂaﬁmsauce

Spitzle, Kartoffelgratin, Langkornreis

YKk

Desserts:

Frischer Obstsalat
zweierlei Mousse au Chocolat

gmnc(marnier}mﬁait

koK

zur ‘Mitternacht:

Schwibische Hochzeitssuppe
mit Mark- und grieﬁﬁfoﬂcﬁen,
Maultdschle und Eierstich
und

Kisebrett



Buffet 5

,Italienisches Buffet (1)

x

ﬂnti}:asto misto:

blanchierte Gemiise mit Gewiirzsl-Dip
Schinken und Melone
gegri(fte, einge[egte bunte Q’a}m’ﬁa
Tomaten, Mozzarella, Basilikum
Fritierte Zucchini

Bunte Blattsalate mit italienischem Dressing

ﬂ(a(ﬁf[eiscﬁ mit T ﬁunﬁscﬁ-Kayernsauce

XK

Minestrone - Gemiisesuppe

Pasta

Jobok
S}mgﬁem’

,Putanesca“ - mit Tomaten, Oliven und Kapern
,Pesto“

»Bolognese*

Secondi Piatti

KKKk

Hihnchenbrustrillchen mit dee-?(rduter-ﬂfuffung in Weijfweinsauce
Toskanischer Schweineriicken mit Oﬂnﬁarwﬁ(efn
Steinﬁutt“ﬁ’l%t auf mediterranen gescﬁmorten Gemiisen

Dolci e formaggi

YKk

Tiramisii mit ﬂyriﬁosen
Panna Cotta
Macedonia

ofenwarmer ‘Mand’e [EMC ﬁen

KKK

ﬂ(c’ise}ofatte

KHRKKKK



’Buﬁet 6

ST apas-Buffet”
Chili-Riesengarnelen
Krabbencocktail
marinierte Sprotten
fritierte Sardinen
Seeteufe[ mit Sardellensauce
CRducﬁeﬁiscﬁ-‘J\/layonnaise auf Knoblauchtoast
Tintenfisch mit Oltvendl und Paprika
Austern mit Limonen und Tabasco
Jakobsmuscheln in Tomatensauce
Kalmar-Empanada
%

Gazpacho (andalusische kalte Tomatensuppe)
gefillte Tomaten
Tomatensalat mit mediterraner Vinaigrette
Knoblauch-Brot
Knoblauch-Pilze
Patatas bravas (Kartoﬁfel’n mit suﬂ-scﬁa(fer Sauce)
Kartcﬁ(e(sa(at mit Sardellen
Kiise-Kartoffel-Kroketten
Syargef—Sa[at—‘f artes
einge(egte Gurken mit Chili
Geschmorte Riesenoliven
Griine Bohnen T apa
X
Gefiillte Salatbldtter
Rote, grime und gefGe fPa}m'éa in Tomaten und Knoblauch
gefu((te grime ﬂ’a}m’éa mit Chili-Minze
Manchego (Schafskse) in Estragon-Knoblauch-Marinade
Cﬁifi-ﬂ\/lancﬁego
Tortilla Espariola
Paélla-Kroketten
Fier-Knoblauch-Brot
*

Hiihnchen im Teigmantel mit Honig und Senf
Hiihnerleber in S ﬁerry
gefilllte Hithnerbriistchen
*

Jamon Serrano (Serrano-Schinken)
Morcilla mit Tomaten und Knoblauch
Marinierte Lammkoteletts
Lammsyieﬂe mit ﬂyrikosensauce
Nierchen in Sﬁerrysauce
Kalbsbries in Knoblauch und Olivensl
Scﬁweinefiﬁzf in Orangensauce

Caldo Gallego



’Buﬁet 7

,Italienisches Buffet (2)*
Antipasti
Bruschetta
1Bunte Blattsalate
blanchierte Gemiise mit Anchovis-Dip
marinierte Sardellen mit Knoblauch
Tomaten-Mozzarella-Basilikum
gerdstete einge[égte Gemiise
Schinken und Melone
Vitello tonnato - ‘Ka(fﬂéiscﬁ mit T ﬁunﬂscﬁsauce
Carpaccio - Rinderfiletscheibchen mit Champigons

Primi_Piatti
Minestrone di verdure
Ttalienische Gemiisesuppe
Pasta asciutta
saglio e olio e peperoncini - Knoblauch, Ol und scharfe kleine Paprikaschoten
,,Sugo di yomoc[m’i“ - Tomatensauce
»Bolognese* - Rim{erﬁac@%iscﬁ-/f omatensauce

»Pesto“ - grime Krautersauce

Secondi Piatti

Arista di maiale - Toskanischer Schweinebraten
izlgnef(o in tecia con finoccﬁi - Lamm aus der ?fanne mit Fenchel
Saltimbocca alla Romana - Kalbsschnitzel mit Salbei und Schinken
Tnvoltini di pesce spada - Schwertfischrollchen

Mediterrane gescﬁmorte Gemiise

Patate al fomo - Ofcmléartoﬁ(efn
Polenta - Maisgriesschnitten

Risotto alla Milanese - norditalienischer Reis mit Parmesan

Dolci e formaggi

Tiramisiu mit Aprikosen
Panna cotta - Saﬁnqpucfcﬁng
Torta di mandorla - Schokoladen-Mandel-Kuchen
Gelati - Speiseeis
Macedonia - friscﬁer jaﬁreszeit(icﬁer Obstsalat

Ttalienische K{isespezia[imten



r.Bu'ffet 8

Oyu[éntes ﬂSuﬁ(et

Vorspeisen

Schinken, roh und gekocht
Biindnerfleisch
Roastﬁeef
Rehriicken kalt mit Cumberlandsauce
*

Bunte Blattsalate
Rohkost aus dem Léindle
marinierte Gemiise
*x
Datteln im Specﬁmante(
Gemiise im Tt empurateig
Pikant gefu[fte FEier
Krabben im Chicoreeschiffchen
Rducherlachs
Schillerlocken
Garnelen
Austern

*

Créme Vichysoise
’J-(auytsyeisen
Scﬂwez’nejfz’fet im Krdutermantel

Hirschriicken mit Schokoladensauce, Couscous
Kalbsriicken mit ?’ag(orceléaﬁ[ und ’Ra"sl’ﬁartajj"e[n

Mrweﬂer Lachs mit Champagnersauce,
Karotten-Lauch-Tomatengemiise
und [anﬂk’am-ﬂeis

Desserts

Frischer Obstsalat
Tiramisii mit ﬂpm'léosen
gmmf-ﬂ\/larnier-ﬂ’aﬁait

Mousse au Chocolat
Ofenwarmer ?l}:}fe(strudé[

*

Kiisespezialititen aus Frankreich, Ttalien, Schweiz und Deutschland



‘Menu 1
Wein, Weib und Gesang*

x

Amuse Gueule
“Lustige Witwe”
Salat von ?l})fel: Omnge,
gmyefmir und Chicoree

Hirtenmidchen-Piiree

Su})})e von ‘Kartoﬁ(efn, Lauch und Cﬁam})ignons

kK

Entree “Grofherzoginart”

Garnelenschwinze, Sardellen, Seezunge an Gemiisesalat, Vinaigrette

KHRKK

Jungfernbraten
mit
“Lola Montez”-‘xartoﬁef
Filet vom Schwein auf Zwiebel-Karottenbett mit gefl’ll’ﬁ'er fBacéofenEartoﬁfel’

KKK

Birne “Schone Helene”

suﬁe Birne mit Vanilleeis und Schokoladensauce



‘Menu 2
»Genieflen mit Vivaldi - Der Friihling

x

Amuse gueufe
Zucchini fritmte

Tag[iatef[e alla Buranella
T ag[iate[fe mit Garnelen

kK

Asparagi con salsa di pane

Griiner S}mrge[ mit Brotsauce

KKK

Agnello in tecia con finocchi, gnocchi di polenta
Lamm aus der CPfanne mit Fenchel, ’Maisgrieﬁnocﬁer(n

KRRKK

Torta di mandorla con Zabaione

Mandelkuchen mit Weinschaumcreme



‘Menu 3

»Genieflen mit Vivaldi - Der Sommer*

x

Amuse gueu(e:
Carciofini Sant” Erasmo

Artischocken Sant “Erasmo

Sarde in saor

Aromatisch marinierte Sardinen

Sugofi

Rotweinsu}zjae mit Pinienkernen

YKk

Anara col pien con broccoli allo zenzero
Gefiillte Ente mit Ingwer-Broccoli

KKKk

'Persegﬁi coti al forna col pien
geﬁl((te ?firsicﬁe, im Ofen gegart



‘Menu 4

»Genieflen mit Vivaldi - Der Herbst“

x

Amuse gueufe:

Ca_pe sante alla venessiana

Jakobsmuscheln auf venezianische Art

Bigoli all"anatra

Vollkornnudeln mit Entensauce

Cayn’o[i in salmi con po(enta

ﬂagout vom Reh in wﬁrziger Sauce mit Polenta

KKK

Castradina in brodo con verze sofegae
ﬂ-fammeg(feiscﬁ in der Briihe mit gescﬁmortem Wirsing

KKKk

?ersegad’a con fave dei morti
Quittenbrot mit ’Manafe[geﬁddé



‘Menu 5§

»Genieflen mit Vivaldi - Der Winter

x

Amuse gueufe:
Branzino in bianco
Wog:sﬁarscﬁ im Weinsud

Riso e verze

fReissuyJoe mit Wirsing

Gnocchi di _pofenta e cannella

C/\/laisgrieﬁnocléer[n mit Zimt und Parmesan

YKk

Patea rosta al melograno

Truthahn mit Granatapfel

XKHKKK

Mele ¢ pere coti allo zaffemno
ﬂy)(e( und Birne geﬁocﬁt mit Safmn



‘Menu 6

Berliner Abend“

Berliner Keilchen
(Berliner Scﬁu})fnud’e[n mit Syecé und Zwiebeln, Rote Bete und Defiﬁatessgurﬁe)

Bunter Salatteller mit Feinschmeckerboulette

Landpartie in die Mark Brandenburg:
(,eene jut jeéocﬁte jans ist ne jute jaﬁe jottes“)

Gekochte Gans mit Morchel-Sauce, grimen Bohnen und Salzkartoffeln

KHRKK

Aus dem ‘J\facﬁ(aﬂ des Herrn von Ribbeck zu Ribbeck im Havelland:

‘Birnen in Rotwein



‘Menu 7
,,?—famﬁurger Abend“

x

Uberraschungs-GrufS aus der Kiiche:

‘J—(amﬁurg er[e

ﬂ{amﬁurger Kreﬁssu}f]ae

Vierlinder Stubenkiiken mit Salat

KHRKK

Scholle ,Blankeneser Art“ mit Nordseekrabben und Stein]ai[zen

KKRKKK

Rode Griitt” mit Scﬁ(agsaﬁne und Vanillesauce

KRRKKK



‘Menu 8

»Very British!

x

Fish 'n’chips
Kabeljau in Bierteig
mit frittierten ‘Kam)ﬁ(efspa&en
und CMa(z-ﬂ:"ssig

Cold saddle of venice with Cumberland sauce
Rehriicken kalt mit Cumberland-Sauce

kK

Lamb with Mint Sauce, French Beans and Roast Potatoes
Lamm mit Minzsauce, griinen Bohnen und Réstkartoffeln

KRKK

Roya[ Georgian Blue
Stilton

koK

ﬂppfe Crumble
Bodenloser ?l})fef—Streuse[



Menu 9

,Soirée Frangaise”

x

Amuse Gueule
Coustinat

’Maronen-Suy}:e

Grand Aioli

Gemiiseteller mit Aioli

Filet de ﬁaeuf “Richelien”
Gebratenes fRincferfi[ét mit geﬁl((tem Cﬁamyignon,
geschmortem Kopfsalat, Schlosskartoffel und Tomate

KHRKK

Poire Belle Héléne
Birne Helene



Menu 10
,Noche Espaiiola“

Amuse Gueule
Gambetas al ajiffo
Knoblauch Shrimps

*

S(ya dé a(mend’ms con ascycmn

Safmn-?\/lamﬁe[—-Sujo}acﬁen

Xk

Cordero a la moruna
Escalivada
Lamm auf maurische Art

Gemiiseplatte

XKk

Quesos Manchego y
Flor de las Villuercas
Scﬁcﬁs- und Ziegenﬁa'se

KKKk

Pera con crema cataftma

Back-Birne mit Vanillecréme



‘Menu 11

,Notte Ttaliana*

x

Amuse-Gueule

Piccolo antipasto misto

Syagﬁem’ con cacio e pepe
S}Jagﬁem’ mit rémischem Scﬁafsﬁdse und CPfeﬁ(er

Pesce sya({a con ripieno con insalata mista

geﬂl[ﬁes Scﬁwertﬂscﬁscﬁnitze[ an Blattsalaten

YKk

Cingﬁia(e alla Maremmana con yo(énm

Wildschwein aus der Maremma mit Polenta

KKHKKK

Tiramisu



Menu 12
Schokolade und Caﬁ(ee“

x

Amuse Gueule

Tisschen Origina[ Trinkschokolade

Mexikanisches Huhn
mit Chilli-Schokoladensauce

Qngweressenz

mit Mango-Crostini

YKk

Hirschriicken

mit Schokoladensauce, Orangenbutter und Couscous

KKHKKK

Schokoladentirtchen
mit Weiﬂem Mokka-Mousse



‘Menu 13

T afeln wie im Mittelalter

x

Henner in salse von rothem wein

mit gemuies von mango[«ft unnd zwyﬁ(e(ror

ﬂ%indﬂ’eyscﬁ von ri}:}:en
mit wildbrett von ayren

und saur kraute

Ruckn von scﬁweyn

mite senef-sa[se vonne Dijon

und behamisch arﬁaﬂ

Scﬁ(eg[von reh
mite rosenkrautz kepfla

fy)ﬁ%( in wine backen



‘Menu 14

Flammende Herzen*

x

Avocado mit Kresse und Anchovis

Flambierte T omatensuppe

Flambiertes ﬂ’feﬂferstealé mit grunem ‘Pfeﬁ[er,

?etersi(ienléartcﬁ(e[ und Tian von mediterranem Gemiise

KKKk

Herbstlicher Salatteller mit friscﬁem griinem Syarge[

KHRKK

Flambierte Sauerkirschen mit Vanilleeis



‘Menu 15

»Frihlings-Abend*



‘Menu 16

,Sommer-Abend“



‘Menu 17
Herbst-Abend“

Amuse Gueule
nach der Laune des Cﬁefs

Avocado

mit Kresse und Anchovis

Maronensu'pycﬁen

mit CPecom’no-S}Jdnen

Rehriicken
mit ﬂyfef-ﬂotﬁmut, Preiselbeeren und Sewiettené@g

‘Birne in Rotwein



‘Menu 18

S Winter-Abend”



Menu 19

,Steinbutt“

Amuse gueufe
nach Laune des Cﬁefs

Q—[as(énﬁ(f-\/egperte((er von Rind und Schwein
(Schinken, Salami, Rollspeck, gerauchtes Filet etc.)

*%

,,Vicﬁysoise“ - Karwﬁ(e[-Laucﬁ-Créme mit Tabasco und Cognac gewrzt

XXX

Steinbutt auf KaW(ﬁezﬂSteinyifz-?uree mit Steincﬁamyignons in Butter und Cﬁam}aagner

L2323

Birne in Rotwein mit zweierlei Mousse und friscﬁem Obstdekor



‘Menu 20
Hecht*

Amuse gueufe
nach Laune des Cﬁefs

,Minestrone“ - friscﬁe Gemiise in Briihe

k%

Salat von Fenchel und Orangen mit Trauben und Walniissen

XKk

?&acﬁtfi(et mit Quitten und ?etersiﬁenﬁartﬁfn

KXKXK%K

‘.Bmta})fe( mit Vanillesauce



‘Menu 21

JKalbsriicken in Madeirasauce”

Amuse gueufe
nach Laune des Cﬁefs

Garnelen vom Grill an buntem Blattsalat, Vinaigrette

k%

Hokkaido-Créme mit steirischen Kiirbiskernen

XKk

Kalbsriicken an Madeira-Jus mit Brokkoliroschen und Q%ouiffonléart@ﬁ[e[

KXKXK%K

‘}(eiﬂe Himbeeren mit Vanilleeis und Scﬁagsaﬁne



‘Menu 22

JWildschweinriicken mit Quitten“

Amuse gueufe
nach Laune des Cﬁefs

Rosenraﬁmsuypcﬁen

k%

Feldsalat, Radicchio und Chicoree mit Parmesan und reifem Balsamico

XKk

Wildschweinriicken mit Quittensauce, ﬂ(rdutersydtzﬁa und Marlétgemuse

KXKXK%K

“Ayfe( und Birne mit Safmn in Suﬂwein geﬁacﬁen



Menu 23

,Rehriicken®

Amuse gueufe
nach Laune des Cﬁefs

‘J\/laronensu]a})e mit Hartkdse-Schnitzen

k%

Salat von Fenchel und Orangen mit Trauben und Walniissen

XKk

Rehriicken mit ﬂyﬁf-ﬂ\daronen-ﬂotﬁmut, Wacﬁofcﬁermﬁm, ‘Kartqﬁ(eféfbjfcﬁen, Preiselbeeren

KXKXK%K

‘.Bmta})fe( mit Vanillesauce



‘Menu 24
SHeilbutt“

Amuse gueufe
nach Laune des Cﬁefs

Rote Ta}m'léa-ff omaten-SuJoye

k%

Winterlicher bunter Salatteller mit Rohkost, Krdiuterdressing

XKk

Q—[ei[ﬁuttﬁ(et mit ‘Ries[ing-ﬂ(dse-Sauce, Marsalakarotten, %(attsyinat und Sofmm’eis

* %

?l}afe[ und Birne mit Safmn n Suﬂwein geﬁacﬁen



‘Menu 25

SEntenbrust*

Amuse gueufe
nach Laune des Cﬁefs

Orangen-%aronen-suyycﬁen mit saurem Rahm

k%

Bunter Salatteller mit Rohkost, Krdiuterdressing

XKk

Entenbrust mit ?l}:fef-T rauben-Kraut, %stﬁartoﬁ(e[n und fBurgumfer-‘Raﬁm

KXKXK%K

Trunkene ?f(aume mit Zimt-Zitronen-Quark und Sam{tfom-ﬂ-(ageﬁutten-Sauce



‘Menu 26

L Schweinelende russisch*

Amuse gueufe
nach Laune des Cﬁefs

Rote Zwieﬁe[suyye mit Parmesanschnitzen

k%

Blanchierte und rohe Gemiise an Blattsalat mit Vinaigrette

XKk

Schweinelendchen ,a la Russe* (mit Pilzen und Sauerrahm), Langﬁornreigpifaw

KXKXK%K

Baym’scﬁe Créme mit Karamellsauce und Obstdekor



Menu 27

JRinderlende mit Holundersauce*

Amuse gueufe
nach Laune des Cﬁefs

C’Crduterf(dc([ésuyye

k%

Bunte Blattsalate mit Parmesan und retfem Balsamico

XKk

Im Ofen gegarte Rinderlende mit fBe[uga[insengemuse und Holunderbeersauce und Kroketten

KXKXK%K

Birne ,Schone Helene* - mit Vanilleeis, Scﬁ(agsaﬁne und Schokoladensauce



‘Menu 28

S2Lammcarré”

Amuse gueufe
nach Laune des Cﬁefs

ﬂufgescﬁdumtes Kresse-ﬂlaﬁmsuy})cﬁen

k%

Avocado mit Rucola und Anchovis

XKk

Lammcarré mit ﬂngwer-ﬂ%roccofi und Polenta-Nocken

KXKXK%K

‘}(eiﬂe Zimt-Kirschen mit Vanille-Eis und Scﬁ(agsaﬁne



