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Frische Salate vom Markt mit verschiedenen Dressing

Feine Aufschnittplatte
mit verschiedenen Schinken und Wurstsorten

Séachsische Kartoffelsuppe mit Wurzelgemiise
und Grillwirstchen

Wirziger Kasslerbraten in Burgundersauce
Sauerbraten in Rosinensauce
Knusprige Hahnchenschenkel

dazu passende Beilagen:
Rotkraut, Sauerkraut, Gemuisevariation
KrauterkloRe, Kartoffeln, Wedges
Gebratenes Pangasiusfilet aufGemisereis
Rote Gritze mit Vanillesauce
Sachsische Quarkkeulchen
Geflllte Miniwindbeutel

Wahnsdorfer Backwaren und Butter

Preis pro Person € 19,00
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Verschiedene Salate mit Dressings

Mozzarellascheiben mit Strauchtomaten und Balsaingéssing

Miniaturen:

Schinkenrélichen mit Meerrettich und Stangenspargel
Gebratene Hackfleischbéallchen mit saurem Gemtse
Medaillons vom Schweinefilet und Hahnchenbrust,

garniert mit Frischkase und Friichten
Schwarzwaélder Schinken auf Honigmelone
Geflligelsalat mit Pfirsich

Raucherfischplatte aus:
Forellenfilet, Lachs und Makrelenfilet
Heringshackerle, Crevettencocktail,
mit Forellen-Kaviar geftllte Eierhalften

Kase vom Markt mit Trauben

Zwiebelsuppe mit Knoblauchcréutons
Kesselgulasch

Kalbskeulenbraten in Estragonsauce
Grillente mit Apfelsauce
Filetgeschnetzeltes vom Schwein

dazu passende Beilagen:
Rotkraut und Gemiise der Saison
Kartoffelkroketten, Kl6l3e, Spatzle

Auswahl von gebratenem Fisch und gedampfter Fisthde
auf Gemusereis

Frischer Obstsalat in der Wassermelpa saison)
Sisse Miniknodel
Orangen-Joghurt-Creme

Wahnsdorfer Backwaren und Butter

Preis pro Person € 24,00
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Frische Salate vom Markt mit verschiedenen Dressing
Mozzarellascheiben mit Strauchtomaten und Balsaingéssing

Schinkenvariation
aus

Schwarzwalderschinken auf Honigmelone
Parmaschinken mit Gressini
Schinkenrolichen gefillt mit Meerrettich und Sparge

Geflugelcocktall
Kasesalat

R&aucherfischauswahl:
Norwegischer Raucherlachs mit Senf-Dill-Dressing
Forellenfilet, Heilbutt und Makrelenfilet
Rollmops,
mit Forellenkaviar garnierte Eierhalften

Kase vom Markt mit Trauben

Tomatenconsommé mit Basilikumkl63chen
Champignoncremesippchen

Schweinefilet in Creminisauce
Lammbraten in Rosmarinjus
Gebratene Maispoulardenbriistchen

passende Beilagen
Frisches Gemise der Saison, Bohnenbiindel
Rdstitaler, Spatzle, Kroketten

Auswahl von gebratenem Fischund gedampfter Fis¢hdeuauf Gemuisereis

Dessertvariation ,Spitzhaus*
Apfelstrudel mit VanillesolRe
Obstetagére
Eispralinen

Wahnsdorfer Backwaren, Minilaugengebéack, Butter

Preis pro Person € 27,00
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Sachsische Kartoffelsuppe mit Wurzelgemiise unkBpsteln
*
Dresdner Sauerbraten mit Apfelrotkohl und Kartddi@Ren
*

Quarkkeulchen mit einem Apfel-Minz-Kompott

€ 19,50
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Champignoncremesuppe mit Croutons
*

Gefllte Schweinssroulade mit Kaisergemiise unddffetn

*

Waldbeerengritze mit Stracciaellaeis

€ 19,50
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Consommeé vom Hausgefligel mit Gemusestroh undtierers
*

Gebratene Schweinemedaillons auf Blattspinat
an Gorgonzolasauce
und Rostitaler

*

Apfelstrudel an einem Vanillespiegel mit Sahne

€ 23,00

Bitte entscheiden Sie sich aus organisatorischen @rden
fur Ihre Veranstaltung fir EIN gemeinsames Men.
Ihre vegetarischen Gaste wéahlen vor Ort.
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Rose von gerauchertem Lachs
an Kartoffelpuffer und Dill-Senf-Dressing

*

Rotkohlschaumstppchen mit Calvadossahne
*

Zarter Kalbskeulenbraten in Estragonjus
mit frischem Gemuse der Saison und Kroketten

*

Siusse Mini-Knddel an warmen Pfefferkirschen

dl/(sml 5

Cocktail von Eismeercrevetten und Toastecken

*

Tomatenconsommé mit Basilikumklo3chen

*

Rosa gebratene Barberie-Entenbrust

auf Himbeer-Balsamicojus,

Romanescoréschen und Schupfnudeln

*
Geeiste Haselnuf3-Nougatrolle im Marzipanmantel
auf Ananascarpaccio
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Carpaccio von Strauchtomaten mit Mozzarella

und Balsamico
*

Zwiebelsuppe mit Kasecroutons

*

Geschmorte Weidelammkeule in Rosmarinjus
mit Bohnenbindeln und Kartoffelplatzchen

*

Panna-Cotta mit marinierten Waldfriichten

MenU pro Person ohne Vorspeise € 23,00
MenuU pro Person mit Vorspeise € 29,00

Bitte entscheiden Sie sich aus organisatorischen @rden
fur Ihre Veranstaltung fur EIN gemeinsames Mendl.
Ihre vegetarischen Géaste wahlen vor Ort.
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Terrine vom frischen Fjordlachs
neben Blattsalaten und Himbeervinaigrette

*

Pilzessenz von Steinchampignons
*

Mit Schwarzbier marinierter Spanferkelbraten
an glacierten Karotten und Kartoffelklof3en

*

Mohn-Schokoladenterrine mit parfimierten Weinbeeren
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Parmaschinken mit Melonenspalten und Grissini

*

Cremiges Suppchen von Zuckerschoten mit Speckkruste
*

Gebratenes Maispoulardenbristchen auf Portweinjus
frisches Gemuse der Saison und Basmati-Reis

*

Soufflé Cointreau an Orangenspalten
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Auswahl von Blattsalaten
gespickt von Schweizer Schinkenspezialitat

*

Karottencremesuppe mit Krautercroutons
*

Gebratenes Fjordlachsfilet auf einem Blattspinaksbc
Uberzogen mit Limettensauce und Basmati-Reis

*

Marinierter frischer Obstsalat mit Sorbet

MenU pro Person ohne Vorspeise € 23,00
MenuU pro Person mit Vorspeise € 29,00

Bitte entscheiden Sie sich aus organisatorischen @rden
fur lhre Veranstaltung fir EIN gemeinsames Mendl.
Ihre vegetarischen Géaste wahlen vor Ort.



