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Herzlich willkommen!

Bereits seit mehreren Jahrzehnten ist FRICKE ein beliebter Ort fiir Feiern jeglicher Art. Ob
Hochzeit, Geburtstag, Taufe, Jubilaum oder eine andere Festlichkeit - das Hotel & Restaurant
Fricke in Himelerwald und die Festsale Fricke in Sievershausen bieten mit Raumlichkeiten
flir 10 — 250 Personen fiir jede Veranstaltung den passenden Rahmen in ansprechendem
Ambiente.

Unsere Kiiche genieBt in der Region einen sehr guten Ruf und unser Service-Team sorgt
dafiir, dass Sie sich bei lhrer Feier ganz lhren Gasten widmen kénnen. Um alles andere
kiimmern wir uns. Dabei bestimmen Sie, in welchem Umfang Sie sich an den Vorbereitungen
und der Ausstattung beteiligen mochten.

Vor jeder Veranstaltung werden wir in einem personlichen Gesprach mit Ihnen die Details
fir lhre Veranstaltung besprechen und festlegen, damit alles Ihren Vorstellungen entspricht.
Auf Wunsch sorgen wir fiir den Blumenschmuck und die weitere Tischdekoration und
vermitteln lhnen sogar einen DJ oder eine Party-Band.

Sie mochten Blumen und die Tischdekoration selbst organisieren? Kein Problem. Sie
bestimmen, wie weit unser Service gehen soll. Weille Tischwasche und weie Stoffservietten
sowie Kerzenleuchter und Kerzen, die Raummiete und der Service sind in den genannten
Preisen selbstverstandlich bereits enthalten. Weille Stuhlhussen besorgen wir lhnen zum
Selbstkostenpreis. Das Auf- und Abziehen der Hussen Gbernehmen wir gern gegen eine
Aufwandspauschale.

Sie mochten im Vorwege wissen, welche Kosten auf Sie zukommen? Mit unseren
Veranstaltungspauschalen kdnnen Sie unbeschwert feiern und mussen keine
Uberraschungen befiirchten. Alternativ stellen Sie sich lhr Buffet oder Menii individuell
zusammen und zahlen die Getranke nach Verzehr.

Sie moéchten lhren Gasten selbstgebackenen Kuchen anbieten oder haben Bekannte oder
Verwandte, deren Tortenkreationen legendar sind? Kein Problem. Gegen eine
Kostenpauschale von 3,50 € pro Person richten wir mitgebrachte Kuchen und Torten fiir Sie
an, stellen das erforderliche Geschirr und die Servietten fiir die Kaffeetafel bereit und sorgen
im Anschluss fur den Abwasch. Alternativ buchen Sie ein Kaffee- und Teegedeck, das dariiber
hinaus bereits unbegrenzten Filterkaffee — mit und ohne Koffein — und eine Auswahl|
verschiedener Teesorten beinhaltet.

Gerne fuhren wir Sie an einem zu vereinbarenden Termin durch unsere Hauser und
besprechen mit lhnen, welche Radumlichkeiten am besten zu lhrem Anlass passen. Bitte
teilen Sie uns lhren Wunschtermin mit.

Die Bankettmappe gilt ab 01.01.2024 und verliert mit dem Erscheinen einer aktualisierten
Fassung ihre Giiltigkeit.
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Unsere Raumlichkeiten

Hotel & Restaurant Fricke

Ratszimmer
- Tischformen: Tafel, L-Tafel, Block
- maximal 20 Personen (abhangig von der Tischform)

»Wintergarten”
- Tischformen: einzelne Tafeln, max. 5 runde Tische (bis zu 8 Personen pro Tisch),
U-Tafel, T-Tafel, Block
- maximal 40 - 44 Personen (abhangig von der Tischform)

Hamelerwald 1
- Tischformen: einzelne Tafeln, max. 3 runde Tische (bis zu 8 Personen pro Tisch),
U-Tafel, Block
- maximal 24 — 30 Personen (abhangig von der Tischform)

Hamelerwald 2
- Tischformen: einzelne Tafeln, max. 3 runde Tische (bis zu 8 Personen pro Tisch),
U-Tafel, Block
- maximal 24 — 30 Personen (abhangig von der Tischform)

Hamelerwald (Hamelerwald 1 und 2)
- Tischformen: einzelne Tafeln, max. 7 runde Tische (bis zu 8 Personen pro Tisch)
- maximal 56 — 65 Personen (abhangig von der Tischform)
- mit Tanzflache max. 40 — 50 Personen (abhangig von der Tischform)

Sievershausen (Wintergarten, Hdmelerwald 1 und 2)
- Tischformen: einzelne Tafeln, max. 12 runde Tische (bis zu 8 Personen pro Tisch)
- maximal 80 — 100 Personen (abhangig von der Tischform)
- Tanzflache

Terrasse (linker Bereich, nur tagsiiber wahrend der warmen Jahreszeit)
- Tischformen: einzelne Tische, U-Tafel, Block
- maximal 30 Personen

Die angrenzende iiberdachte Terrasse und der Garten mit Teich kénnen in der warmen
Jahreszeit mitbenutzt werden.

Festsdle Fricke

Grof3er Saal
- Tischformen: ovale Tische (bis zu 10 Personen pro Tisch), runde Tische (bis zu 8
Personen pro Tisch), U-Tafel, T-Tafel
- maximal 80 Personen (abhangig von der Tischform)
- Buffet im Terrassenraum
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Tanzflache
Die Terrasse kann mitbenutzt werden (bis max. 22 Uhr)

Terrassenraum

Tischformen: ovale Tische (bis zu 10 Personen pro Tisch), runde Tische (bis zu 8
Personen pro Tisch), U-Tafel, T-Tafel

maximal 60 Personen (abhangig von der Tischform)

mit Tanzflache max. 40 Personen

Die Terrasse kann mitbenutzt werden (bis max. 22 Uhr)

Clubzimmer

Tischformen: ovale Tische (bis zu 10 Personen pro Tisch), runde Tische (bis zu 8
Personen pro Tisch), U-Tafel

maximal 40 Personen (abhangig von der Tischform)

GrofRer Saal mit Terrassenraum

Tischformen: ovale Tische (bis zu 10 Personen pro Tisch), runde Tische (bis zu 8
Personen pro Tisch), einzelne Tafeln

maximal 140 Personen (je nach Tischform; mit Balkon maximal 200 Personen)
Tanzflache

Buffet im Vestibdil

Die Terrasse kann mitbenutzt werden (bis max. 22 Uhr).

GroRBer Saal inklusive aller Nebenrdume (mit/ohne Balkon)

Tischformen: ovale Tische (bis zu 10 Personen pro Tisch), runde Tische (bis zu 8
Personen pro Tisch), einzelne Tafeln

maximal 190 Personen (je nach Tischform; mit Balkon maximal 250 Personen)
Tanzflache

Buffet im Vestibil und ggf. im Clubzimmer
Die Terrasse kann mitbenutzt werden (bis max. 22 Uhr).
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GEtré n ke pa USCha Ien (ab 40 Personen)

Sie kénnen alle Getranke nach Verzehr abrechnen oder eine der folgenden Pauschalen
buchen. Diese gelten fiir 8 Stunden. Danach erfolgt die Berechnung der Getranke nach
Verzehr. Gern bieten wir Ihnen fir Veranstaltungen, die bereits am Nachmittag beginnen,
auch eine individuell auf Ihre Veranstaltung abgestimmte Getrankepauschale an.

Getrankepauschale SOFT

Mineralwasser/Tafelwasser (mit und ohne Kohlensaure)

Coca-Cola, Fanta, Sprite, Bitter Lemon

Apfelsaft, Apfelsaftschorle, Rhabarber-Schorle, Orangensaft, Traubensaft
Filterkaffee, Teeauswahl, Kakao

29,00 € pro Person

Getrankepauschale ,,MIXED“
Mineralwasser/Tafelwasser (mit und ohne Kohlensaure)

Coca-Cola, Fanta, Sprite, Bitter Lemon

Apfelsaft, Apfelsaftschorle, Rhabarber-Schorle, Orangensaft, Traubensaft

Bier vom Fass: Harke Pils, Krombacher Pils, Radler

Harke Pils alkoholfrei, Krombacher Radler alkoholfrei ‘ \
Maisel’s Weizenbier (Original und alkoholfrei) , \
Weine vom Weingut Schick, Pfalz:

Chardonnay -trocken-, Blanc de noir -feinherb-, Merlo
Sekt Fricke’s Cuvée trocken

Filterkaffee, Teeauswahl, Kakao

42,00 € pro Person

-trocken

Getrankepauschale ,, ALL INCLUSIV*
Mineralwasser/Tafelwasser (mit und ohne Kohlensaure) |/
Coca-Cola, Fanta, Sprite, Bitter Lemon ‘
Apfelsaft, Apfelsaftschorle, Rhabarber-Schorle, Orangen:
Bier vom Fass: Harke Pils, Krombacher Pils, Radler “
Harke Pils alkoholfrei, Krombacher Radler alkoholfrei
Maisel’s Weizenbier (Original und alkoholfrei)

Weine vom Weingut Schick, Pfalz:

Chardonnay -trocken-, Blanc de noir -feinherb-, Merlot -trocken

GrolRe Auswahl an Marken-Spirituosen (Osborne Brandy, Ron Bacardi Carta Blanca, Havanna
Club 3 anos, Ramazotti, Averna, Jdgermeister, Williams Birnenbrand, Obstler, Ouzo, Bailey’s
Irish Cream, Jim Beam Bourbon Whiskey, Ballentines Scotch Whisky, Mackenstedter
Kirsch/Waldmeister, Gordon’s Dry Gin, Wodka Gorbatschow) und korrespondierenden
Longdrinks (Cola Osborne, Cola Whisky, Cuba Libre, Wodka Bitter Lemon, Wodka Orange,
Gin Tonic), Sekt Fricke’s Cuvée trocken, Aperol ,sprizz”, Lillet Wildberry, Appléritif
(alkoholfrei); Filterkaffee, Espresso, Cappuccino, Latte Macchiato, Teeauswahl, Kakao

56,00 € pro Person

t, Traubensaft
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Buffets

Mediterranes Buffet
(ab 30 Personen)

Tomatensuppe mit Basilikumsahne
oder

Minestrone Tricolore

Auswahl italienischer Salami und Parma-Schinken mit aromatisierter Melone
Vitello Tonato (rosa gebratene Kalbfleischscheiben mit Thunfisch-Kapern-SoRe)
Caprese (Mozzarella mit Strauchtomaten, Olivensl und frischem Basilikum)

Italienische Antipasti
(in Olivendl eingelegte Champignons, Zucchini, Aubergine und Paprika,
gefiillte Weinblatter, Zwiebeln in Balsamico, Oliven und Hirten-Kase)

Penne Salat mit ital. Fleischtomaten, griinen und gelben Zucchini und schwarzem Sesam
Wildkrautersalat
Gemischte frische Salate mit Balsamico-Dressing

dazu verschiedene Ciabatta, Stangenbrot und Butter

Piccata von der Hdhnchenbrust mit fruchtiger TomatensoRe,
mediterraner Gemisepfanne und Rosmarinkartoffeln

Piemontesischer Braten vom Rind
mit BarolosoRe, Portweinschalotten und Polenta

Gebratene Lachsfilets mit italienischen Krautern,
LimonensofRe und Pasta

Italienisches Eis (3 Sorten — grofRere Auswahl +3,00 € pro Person)
Creme Brulée
Panna Cotta mit Waldbeerencoulis
Kasespezialitaten

44,00 € pro Person




Fricke’s Festtagsbuffet

(ab 30 Personen)

Suppe nach Wahl

Schwarzwalder und Serrano Schinken mit Honigmelone
Roastbeef — rosa gebraten — mit hausgemachter RemouladensoRe
Carpaccio vom Rind mit Balsamico und gehobeltem Parmesan
Caprese (Mozzarella mit Strauchtomaten, Olivendl und frischem Basilikum)
Hausgeraucherter Stremel Lachs mit Meerrettich-Sahne
Hausgerducherte Forelle mit Meerrettich-Preiselbeer-Sahne
Hausgebeizter Lachs mit Honigsenf-Dill-SoRe
Matjesfilets mit Hausfrauensofe

Gefltgel-Curry-Salat
Salat von Eismeer-Shrimps
Thunfischsalat ,Nicoise”
Champignon-Kresse-Salat
Gartenfrische Salate mit drei verschiedenen Dressings

Internationale Kaseauswahl
Brot- und Brotchensortiment, Butter

Vier Desserts nach Wahl

III

Preis inklusive drei warmer Gerichte der Kategorie , Buffet
47,00 € pro Person

Preis inklusive drei warmer Gerichte der Kategorien ,Buffet I“ und ,Buffet 11“
49,50 € pro Person

Preis inklusive drei warmer Gerichte der Kategorien ,Buffet I, ,Buffet I und ,Buffet 111“
53,00 € pro Person




Alt Burgdorfer Gala-Buffet

(ab 40 Personen)

Suppe nach Wahl

Kalbspastete und -terrine mit CumberlandsoRRe
Frischkasemousse mit Zucchini und Radieschen
Roastbeef — rosa gebraten — mit hausgemachter RemouladensoRe
Auswahl verschiedener Schinkenspezialitdten mit Portwein-Melone
Carpaccio vom Rinderfilet mit Balsamico und gehobeltem Parmesan
Caprese (Mozzarella mit Strauchtomaten, Olivendl und Basilikum)

Geflochtener Lachs mit Zucchini
Terrine von Edelfischen mit Zitronen-Dill-SoRe
Hausgerducherter Stremel Lachs mit Sahne-Meerrettich
Hausgebeizter Lachs mit Honigsenf-Dill-SoRe
Hausgerducherte Forellenfilets mit gefillten Eiern
Krautermatjes auf Apfelscheiben mit Zwiebel-Sahne-Sole

Gefligel-Curry-Salat
Salat von Eismeer-Shrimps
Wildkrautersalat
Gartenfrische Salate mit drei verschiedenen Dressings

Internationale Kaseauswabhl
Brot- und Brotchensortiment, Butter

Vier Desserts nach Wahl

III

Preis inklusive drei warmer Gerichte der Kategorie , Buffet
52,00 € pro Person

Preis inklusive drei warmer Gerichte der Kategorien ,Buffet I“ und ,Buffet 11“
55,50 € pro Person

Preis inklusive drei warmer Gerichte der Kategorien ,Buffet I, ,Buffet I und ,Buffet 111“
59,00 € pro Person



* K %

Hotel & Restaurant

Katt‘sches Schnitzelbuffet

(ab 20 Personen)

Schweine- und Hahnchenschnitzel
in verschiedenen Panaden

dazu

RahmsofRe mit frischen Champignons
Paprikasol3e — feurig-scharf
Hollandische SoRe
Curry-Mango-SoRe
Krauterrahmsof3e

Marktgemise
Kartoffelgratin
Kartoffelkroketten
Petersilienkartoffeln
Warmer Speckkartoffelsalat

Frische Blattsalate mit drei verschiedenen Dressings

...und als Nachspeise

Mousse au Chocolat
Hausgemachte Rote Gritze
Vanilleeis mit Schlagsahne

31,50 € pro Person




Sieversh3duser Vesper
(ab 30 Personen)

Schwarzwalder Schinken mit Melonencocktail
Hausgemachtes Sauerfleisch mit RemouladensolRRe
Mettballchen mit Knoblauchdip
Schinkenmett mit Zwiebelringen
Gebratene Hahnchenbrust mit Waldorfsalat
Kassler-Réllchen mit Griiner SoRe
Hausgeraucherte Forellenfilets mit Meerrettich-Preiselbeer-Sahne
Hausgebeizter Lachs mit Honigsenf-Dill-SoRe
Matjesfilets mit Zwiebelringen und Hausfrauensole

Griechischer Salat mit Hirten-Kdse
Speck-Kartoffelsalat
Rindfleischsalat
Frische Salate mit drei verschiedenen Dressings

K&seauswahl
Brot- und Brotchenauswahl, Butter

28,00 € pro Person
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In der Sommer-Saison

BBQ Buffet

(ab 40 Personen)

Vorspeisen
Caprese (Mozzarella mit Strauchtomaten, Olivendl und Basilikum)

Hausgemachte Antipasti
Tagliatelle a la panna mit sautierten Austernpilzen

Vom Grill
Schweine-Nackensteaks in wiirziger Marinade
Verschiedene Bratwiirste nach hauseigenen Rezepten
Rumpsteaks vom Black Angus Beef
Lammkoteletts — mariniert in Krauterol
Hahnchenbrust in Limetten-Marinade
Sesam-Lachs in der Folie

Beilagen
Gebratene Drillinge, Kartoffelgratin

Gekrautertes Knoblauch-Baguette
Grilltomaten, Maiskolben, geschmortes Pfannengemise

Hausgemachte Krauterbutter
BBQ Sole, Chili-SolRe, Sour Cream, Mango Chutney

Amerikanischer Cole Slaw
Griechischer Bauernsalat mit Hirtenkase
Hausgemachter Krautsalat
Hausgemachter Kartoffelsalat
Mediterraner Nudelsalat

Wildkrautersalat
Gartenfrische Salate mit drei verschiedenen Dressings

Stangenbrot und verschiedene Ciabatta, Butter

Desserts
Italienisches Eis (3 Sorten — groRere Auswahl +3,00 € pro Person)
Joghurt-Vanillemousse mit frischen Friichten und Cantuccini
Panna Cotta mit Himbeercoulis

49,50 € pro Person
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In der Spargel-Saison

Spargel Buffet

(ab 30 Personen)

Spargelcremesuppe
mit Mandelsahne

Hausgerducherte Forelle mit Meerrettich-Preiselbeer-Sahne
Hausgerducherter Stremel-Lachs mit Sahne-Meerrettich
Vitello Tonato (rosa gebratene Kalbfleischscheiben mit Thunfisch-Kapern-Sofie)
Bauernsalat mit Oliven und Hirten-Kase
Spargelsalat mit frischen Krautern
Luftgetrockneter spanischer Schinken und italienische Salami mit Cantaloupe-Melone

Wildkrautersalat
Gemischte frische Salate mit Balsamico-Essig und Olivenol

Brot- und Brotchenauswahl, Butter

Frischer Niedersachsischer Stangenspargel
mit Hollandischer SoRe und flissiger Butter

dazu:
Schnitzel von Schwein und Hahnchen
Medaillons vom Schweinefilet
h Gedinsteter Lachs auf GemUsestreifen
Rihrei
Schinkenvariationen

Petersilienkartoffeln und gebratene Drillinge

Italienisches Eis
(3 Sorten — groRere Auswahl +3,00 € pro Person)
Frische Erdbeeren mit Schlagsahne
Erdbeer-Rhabarber-Griitze
Creme Brulée

Saisonaler Preis
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Fir den ,,Kleinen Hunger’“ danach
(ab 30 Personen)

Mettballchen mit Knoblauch- und ChilisoRe
Schwarzwalder und Parma Schinken mit Melonenballchen
Caprese (Mozzarella mit Strauchtomaten, Olivendl und Basilikum)
Hausgeraucherter Stremellachs mit Sahne-Meerrettich
Schinkenmett mit Zwiebelringen
Matjeshappen mit HausfrauensolRe

Wildkrautersalat mit Honig-Krauter-Dressing
Champignon-Kresse Salat

Kaseauswahl

Brot- und Brotchenauswahl, Butter

19,50 € pro Person
(nur in Verbindung mit einem Mittag- oder Abendessen)

Fruhstucksbuffet

montags bis freitags von 6:00 — 10:00 Uhr
samstags und sonntags sowie an Feiertagen von 7:00 bis 10:30 Uhr

16,50 € pro Person

Brunch
(ab 40 Personen)

von 11:00 — 14:00 Uhr
Frihsticksbuffet
sowie leckere kalte und warme Speisen vom Buffet
inklusive Dessertauswahl nach Wahl des Kiichenchefs.

Orangen- und Apfelsaft, Filterkaffee und Tee sind im Preis enthalten.

43,50 € pro Person
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Menus

Beliebte Menus

Slppchen von der gelben Paprika
mit Parmesan-Chip
Gebratene Hahnchenbrust
mit ThymiansoRe, provenzalischem Gemise und Rosmarinkartoffeln
Panna Cotta
mit Himbeercoulis, italienischem Mango Eis und frischen Friichten

35,20 €

Niedersachsische Festtagssuppe

Sous vide gegartes Schweinefilet
mit Thymian-SpecksoRe, gebratenen Pilzen, Marktgemise und Kartoffelkroketten

Rinderschmorbaten
mit BurgundersoRe, Rotkohl und Petersilienkartoffeln

Hausgemachte Rote Gritze
mit italienischem Vanilleeis

41,60 €

Wildkrautersalat
mit geschmorten Kirschtomaten in wirziger Hibiskus-Glace
Stangenbrot und Butter

Feine Curryrahmsuppe
mit karamelisierten Marillen und frischer Minze

Klassischer Rindertafelspitz
mit MeerrettichsoRe und Bouillonkartoffeln

Creme Brulée
mit italienischem Eis und Grand Manier-Friichten

45,90 €

(als 3-Gange-Meni -ohne Vorspeise- € 41,50 €)
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Pastinaken-Cremesuppe
mit geraucherten Croutons

Sous vide gegarte Lammbkeule

mit Portwein-Schalotten, Thymian-Madeira-SoRe,
Prinzessbohnen-Biindchen und gebratenen Drillingen

Panna Cotta
mit Himbeercoulis und frischen Friichten

39,80 €

Tartar vom hausgebeizten Fjordlachs
an einem Wildkrdutersalat
Stangenbrot und Butter

Geschmortes Rinderbéackchen

mit Shiraz-SoRe und frischen sautierten Champignons,
Rahmwirsing und Kartoffel-Sellerie-Stampf

Apfel-Beignets
mit Altbier Sabayone und frischen saisonalen Friichten

43,40 €

Wildkrautersalat
mit confierten Strauchtomaten in wirziger Hibiscus-Glace
Stangenbrot und Butter

Tomaten-Consommé
mit Basilikum
Geflllte Seezungen-Rollchen
auf Rieslingschaum mit griinem Spargel

Sous vide gegarter Kalbsriicken
mit Portwein-Schalotten, KrauterrahmsoRe und frischen sautierten Champignons,
Marktgemuise und Kartoffelgratin

Dessertteller ,Fricke”

63,60 €
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Niedersachsische Festtagssuppe

Sous vide gegartes Schweinefilet
mit Thymian-SpecksoRe, gebratenen Pilzen, Marktgemise und Kartoffelkroketten

Braten aus der Hirschkeule
in eigener Schmorsof3e, mit Preiselbeerbirne, Rotkohl und Petersilienkartoffeln

Schokoladenkiichlein mit flissigem Kern
an italienischem Himbeereis und Grappa-Friichten

46,30 €

Wildkraftbrihe
mit altem Sherry, Gemuse und Fleischkl6Bchen

Rosa gebratene Entenbrust
mit OrangensoRe, Rotkohl und KartoffelkléRen

Grappa-Frichte
mit italienischem Vanilleeis

41,50 €

Unsere besondere Empfehlung

Strauchtomaten mit Bliffelmozzarella
Basilikum-Pesto, Oliven Ol, Meersalz und altem Balsamico
Stangenbrot und Butter

Wildkraftbrihe

mit altem Sherry, Gemiise und Fleischkl6Bchen

Medaillons vom Schweinefilet im Speckmantel
mit KrauterrahmsoRe, gebratenen Pilzen und Kartoffelkroketten

Sous vide gegartes Rinderfilet
mit Portwein-Schalotten, ThymiansoBe, Marktgemiise und Rosmarin-Kartoffeln

Dessertteller ,,Fricke”
61,90 €

(als 3-Gange-Menii -ohne Vorspeise- 55,60 €)
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Saisonale Menus

Spargel Menu

Riesengarnele im Kadayifmantel an frischem Spargelsalat

mit Rispentomaten und Shiso-Kresse
*k*k

Spargelcremesuppe mit frischer Shiso-Kresse

*kk

Frischer niedersachsischer Stangenspargel
mit Hollandischer SolRe, zerlassener Butter und Petersilienkartoffeln

dazu:
Schweineschnitzel
Schwarzwalder und Parma Schinken
Filet vom Fjordlachs

*k%k

Frische Erdbeeren mit Vanilleeis

Saisonpreis
(auch als 3-Gange-Menii -ohne Vorspeise-)

Ganse Menu

Géansebratleber-Parfait mit CumberlandsofRe

serviert an Orangespalten und Rapunzel
*k%

Ganseconsomme

mit Fleischeinlage und feinen Gemisestreifen
*kk

Gansebraten — Brust & Keule frisch aus dem Ofen -

mit eigener Sol3e, Bratapfel, Rotkohl und Kartoffelkl6f3en
*k%

HeilRe Rotweinpflaumen mit Zimteis

54,60 €
(als 3-Gange-Meni -ohne Vorspeise- € 47,80 €)
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Individuelle Menus

Stellen Sie sich Ihr personliches Menu individuell
nach lhren Winschen zusammen. Wir beraten Sie gern!

VORSPEISEN

Zu den Vorspeisen servieren wir ofenfrisches Stangenbrot und Butter.

Vorspeisen — vegetarisch - }l'

- Wildkrautersalat
mit confierten Strauchtomaten in wirziger Hibiskus-Glace

- Gartenfrische Zupfsalate
mit Himbeer-Vinaigrette und gehobeltem Parmigiano Reggiano

- Ziegenkase in Karamellkruste
mit Birnen und Walntssen an einem Wildkrautersalat

- Caprese
Strauchtomaten mit Biiffel-Mozzarella, Basilikum-Pesto, Olivendl, Meersalz und altem Balsamico

Vorspeisen - mit Fleisch -

- Wildkrautersalat ,,Poulet®
mit in Sesamdl gebratenen Streifen von der Hahnchenbrust, Himbeeren und Himbeer-Vinaigrette

- Portwein-Melone
mit Grissini und Parmaschinken

- Carpaccio vom Rind
mit Parmigiano Reggiano, Olivendl, Zitrone, Frisee und Pinienkernen

- ltalienische Antipasti
(Gegrillte Zucchini, Auberginen, Champignons und Paprika in Olivendl, Parma-Schinken,
Vitello Tonato und Blattsalaten mit gehobeltem Parmigiano Reggiano)

Vorspeisen - mit Fisch -

- Variationen vom Fjordlachs
mit Gurkensalat, confierten Strauchtomaten, Frisee und Dill-Creme-Fraiche

- Tartar vom hausgebeizten Fjordlachs
an einem Wildkrautersalat

- Hausgebeizter Fjordlachs
an einem Reibekuchen mit Krauterschmand
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Vorspeisen -mit Krusten und Schalentieren-

Gebratene Jakobsmuscheln
auf japanischem Wakame-Salat mit Weilwein-Vanille-Creme und Crostinis

Gebackene Riesengarnelen im Kadayif-Teig
mit Ananas-Chili-Chutney an einem Wildkrautersalat

SUPPEN

Klare Suppen -in der Tasse oder in der Terrine serviert-

Niedersachsische Festtagssuppe
(mit Gemuse, Eierstich, Mettklé3chen und Nudeln)

Bouillon vom Rindertafelspitz mit Fleischeinlage und Gemiise
Wildkraftbrithe mit altem Sherry, Gemise und Fleischkl63chen

Tomaten-Consommé mit Basilikum .""

Gebundene Suppen -in der Tasse oder in der Terrine serviert-

Feine Curryrahmsuppe mit karamelisierten Marillen und frischer Minze :"
Slppchen von der gelben Paprika mit Parmesan-Chi| }"
Pastinaken-Cremesuppe mit gerducherten Croutons o
Radieschen-Cremesuppe mit Schnittlauch }"
Steinpilz-Cremesuppe mit Croutons ow(alternativ mit krossem Speck)
Helgolander Hummersuppe mit Cognac

Spargelcremesuppe mit Mandelsahne (in der Saison)
Pfifferling-Cremesuppe mit Kerbelsahne und Croutons (in der Saison)

Cremesuppe vom Hokkaido-Kirbis mit gerésteten Kernen und Kerndl (in der Saison)

Zwischengerichte

Auf der Haut gebratenes Zanderfilet
mit Limonensof3e an griinem Spargel und fruchtigem Curry-Risotto

Gebratene Jakobsmuscheln
mit Limonensofe, Kaiserschoten-Risotto und Rote Bete Sprossen

Geflllte Seezungen-Rdlichen
auf Rieslingschaum mit griinem Spargel

Sorbet (von italienischem Zitronen- Erdbeer- oder Mango-Eis) mit Riesling-Sekt
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Gern servieren wir Ihnen zwei verschiedene Fleisch- oder vegetarische Gerichte nach Wahl im
Hauptgang. Hierfur berechnen wir eine Aufwandspauschale von € 4,00 pro Person.

Hauptgerichte

Zusétzlich zu den angegebenen frischen Champignons bereiten wir Ihnen auch frische
Krauterseitlinge, Austernpilze und -in der Saison- Pfifferlinge zu (Aufpreis: € 3,00 pro Person)

Hauptgerichte vom Schwein

Alle Hauptgerichte vom Schwein servieren wir mit frischem Marktgemuse oder Rahmwirsing. Als
weitere Beilage wahlen Sie zwischen gebratenen Drillingen, Kartoffelgratin, Kartoffelstampf,
Petersilienkartoffeln, Semmelknédel, Kartoffelkroketten oder Herzoginkartoffeln.

- Sous vide gegartes Schweinefilet
mit Thymian-Specksol3e und frischen sautierten Champignons (Buffet: II)

- Medaillons vom Schweinefilet im Speckmantel
mit KrauterrahmsofR3e und frischen sautierten Champignons (Buffet: II)

- Sous vide gegarter Schweineriicken
mit Schmorzwiebeln und frischen sautierten Champignons (Buffet: I)

- Kammbraten in der Krauterkruste
mit Schwarzbiersol3e (anstatt Marktgemiise auch mit Sauerkraut) (Buffet: I)

- Burgunderrollbraten
mit ZwiebelsoRRe (anstatt Marktgemise auch mit Sauerkraut) (Buffet: 1)

Hauptgerichte vom Rind

Alle Hauptgerichte vom Rind servieren wir mit frischem Marktgemiise, Rahmwirsing oder Rotkohl. Als
weitere Beilage wahlen Sie zwischen gebratenen Drillingen, Kartoffelgratin, Kartoffelstampf,
Petersilienkartoffeln, KartoffelkoRRen, Semmelknédeln, Kartoffelkroketten oder Herzoginkartoffeln.

- Sous vide gegarter Rinderriicken
mit Ragout vom Rinderbackchen in Shiraz-Sol3e (Buffet: I1I)

- Sous vide gegartes Rinderfilet
mit Portwein-Schalotten, Thymiansof3e und frischen sautierten Champignons (Buffet: 111)

- Klassischer Rindertafelspitz
mit Meerrettichsol3e und Bouillonkartoffeln (Buffet: Il)

- Rinderschmorbraten
mit Burgundersof3e und frischen sautierten Champignons (Buffet: I1)

- Geschmorte Rinderbackchen
mit Shiraz-SoRe und frischen sautierten Champignons (Buffet: Il)



Festsile

ﬁiyf
Hauptgerichte vom Kalb

Alle Hauptgerichte vom Kalb servieren wir mit frischem Marktgemuse oder Rahmwirsing. Als weitere
Beilage wahlen Sie zwischen gebratenen Drillingen, Kartoffelgratin, Kartoffelstampf,
Petersilienkartoffeln, Kartoffelrgsti, Basmati-Reis, Kartoffelkroketten oder Herzoginkartoffeln.

- Sous vide gegarter Kalbsriicken
mit Portwein-Schalotten, Krauterrahmsof3e und frischen sautierten Champignons (Buffet: IIl)

- Kalbsfilet —im Ganzen rosa gebraten-
mit Portwein-Schalotten, ThymiansoR3e und frischen sautierten Champignons (Buffet: 111)

Zuricher Geschnetzeltes

aus der Kalbshifte geschnitten (Buffet: IlI)
(Im Menu-Hauptgang nicht mit anderen Hauptspeisen kombinierbar!)

- Sous vide gegartes Ossobuco alla milanese
im Tomatensud geschmorte Kalbsbeinscheibe
mit provenzalischem Gemiise und Risotto (Buffet: II)

Hauptgerichte vom Gefligel

Alle Hauptgerichte vom Gefliigel servieren wir mit frischem Marktgemuse. Als weitere Beilage wéahlen
Sie zwischen gebratenen Drillingen, Kartoffelgratin, Petersilienkartoffeln, Kartoffelklé3en, Risotto,
Kartoffelkroketten oder Herzoginkartoffeln.

- Rosagebratene Entenbrust
mit OrangensofRe und Rotkohl (Buffet: IlI)

- Gebratene Perlhuhnbrust
mit Feigensenfsol3e (Buffet: III)

- Gekrauterte Hahnchenbrust
mit Thymiansol3e, provenzalischem Gemise (Buffet: Il)

- Hahnchenbrust ,,Caprese*
mit Tomate und Mozzarella gebacken dazu Basilikumsol3e (Buffet: 1)

- Piccata vom Hahnchen

mit Tomatensol3e und provenzalischem Gemise (Buffet: I)
(Im Meni-Hauptgang nicht mit anderen Hauptspeisen kombinierbar!)

Hauptgerichte von Lamm

Alle Hauptgerichte vom Lamm servieren wir mit frischem Marktgemuse, provenzalischem Gemuse,
Rotkohl oder Rahmwirsing. Als weitere Beilage wéhlen Sie zwischen gebratenen Drillingen,
Kartoffelgratin, Kartoffelstampf, Petersilienkartoffeln, Kartoffelkroketten oder Herzoginkartoffeln.

- Sous vide gegarte Lammhifte
mit Portwein-Schalotten und Thymian-Madeira-SoRRe (Buffet: 111)

- Sous vide gegarte Lammkeule
mit Portwein-Schalotten und Thymian-Madeira-SoRRe (Buffet: I1)

- Rosagebratene Lammkrone
mit Thymian-Madeira-Sof3e (Buffet: IIl)
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Hauptgerichte vom Wild

Hauptgerichte vom Wild servieren wir mit Preiselbeerbirne, Rotkohl oder Speckrosenkohl. Als weitere
Beilage wahlen Sie zwischen gebratenen Drillingen, Petersilienkartoffeln, Kartoffelstampf, Spatzle,
Kartoffelklo3en, Kartoffelkroketten oder Herzoginkartoffeln,

- Rosagebratener Hirschriicken
mit Preiselbeer-Pfeffersol3e und frischen sautierten Champignons (Buffet: IIl)

- Braten aus der Hirschkeule
in eigener SchmorsofRe und frischen sautierten Champignons (Buffet: II)

- Wildschweinbraten
in eigener SchmorsofRe und frischen sautierten Champignons (Buffet: II)

- Wildragout mit Waldpilzen (Buffet: I)

Hauptgerichte vom Fisch

Alle Hauptgerichte vom Fisch servieren wir mit Blattspinat, griinem Spargel, Kaiserschoten oder
provenzalischem Gemiise. Als weitere Beilage wahlen Sie zwischen Petersilienkartoffeln, Basmati-
Reis, Risotto oder gebratenen Drillingen.

Hauptgerichte vom Fisch sind im Menl-Hauptgang nicht mit Fleischspeisen kombinierbar.

- Gebratenes, mit Krautern und Zitrone mariniertes Lachsfilet
mit Rieslingsol3e (Buffet: )

- Duett vom Lachs und Zander
mit Rieslingsol3e (Buffet: III)

- Gebratenes Kabeljaufilet
mit Pommery-Senf-SoRRe (Buffet: Il)

- Gebratener Seeteufel
mit SafransoRRe (Buffet: Ill)

Vegetarische Hauptgerichte ;‘"

- Geraucherter Tofu
auf fruchtigem Curry-Risotto mit griinem Spargel und confierten Strauchtomaten (Buffet: I)

- Pasta mit Gorgonzola-Karotten-Sol3e
mit frittierter Rauke und confierten Strauchtomaten (Buffet: I)

- In Sesam gebackener Hirten-Kase
auf provenzalischem Gemise mit wirziger Tomatencoulis und Rauke (Buffet: I1)

- Geflllter Spinatknddel
auf Gemusewiirfeln mit Parmesansol3e (Buffet: I)

- Mit Spinat und Frischkése gefillte Pasta
mit getruffelter Pinot Grigio-Sof3e und confierten Strauchtomaten (Buffet: I)




Dessertauswahl! (im Rahmen eines Meniis)

Dessert-Teller ,,Fricke* (z. B. Schokokiichlein, italienisches Eis, Mousse und frische Friichte)
Schokoladenvariation mit italienischem Eis, Mousse und warmem Schokokichlein
Schokoladenkuchlein mit Flissigem Kern an italinischem Himbeereis und Grappa-Fruchten
Tiramisu

Zweierlei Mousse au Chocolat mit Waldbeerencoulis

Panna Cotta mit Himbeercoulis und frischen Friichten

Creme Brulée mit italienischem Eis und Grand-Manier-Friichten

Apfel-Beignets mit Altbier Sabayone und frischen saisonalen Friichten

Warme Topfenknéddel mit Marille, Vanilleso3e und Mohnbutter

Hausgemachte Rote Gritze mit Vanillesol3e

Grappa-Fruchte mit italienischem Vanilleis

Frischer Obstsalat mit italienischem Vanilleeis

Eisteller ,,Palermo” (4 Sorten italienisches Eis mit frischem Friichten)

Schwarzwalder Eisteller (ital. Vanille-, Schokoladen- und Sahne-Kirsch-Eis, marinierte Kirschen,
Sahne und Schokosplitter)

Italienisches Eis mit Sahne (3 Kugeln/Sorten)
Franzdsische Kaseauswahl mit Trauben und Feigensenf

Dessert-Buffet (z. B. italienisches Eis, Mousse au Chocolat, Panna Cotta, hausgemachte Rote
Griitze, Creme Brulée und frischer Obstsalat)

Italienisches Eis (10 bzw. 6 Sorten vom Eiswagen mit Sahne)

Wahlweise mit verschiedenen Toppings:

Variation von frischen Friichte, Eierlikor, Erdbeersol3e, Schokoladensol3e, KaramellsolRe,
Schokostreusel, Haselnusskrokant, geréstete Mandelnblatter

In der jeweiligen Saison

Frische Erdbeeren mit italienischem Vanilleeis

- Belgische Waffel mit Heidelbeeren, italienischem Vanilleeis und Sahne

In der kalten Jahreszeit

Hausgemachte Erdbeer-Rhabarber-Griitze mit italienischem Vanilleeis

!

Zimteis mit heiRen Pflaumen mit Armagnac
HeiRe Rotweinpflaumen mit Vanilleeis

Vanilleeis mit heiRen Kirschen

Vanilleeis mit heiBen Waldbeeren o3 ':v/
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Dessertauswahl (im Rahmen eines Buffets)
- Tiramisu

- Mousse au Chocolat

- Zweierlei Mousse au Chocolat

- Panna Cotta mit Himbeercoulis

- Creme Brulée

- Warme Topfenknddel mit Marille, Vanillesof3e und Mohnbutter
- Hausgemachte Rote Gritze mit VanillesoRRe

- Grappa-Friichte

- Frischer Obstsalat

- ltalienisches Eis mit Sahne (3 Sorten)

- ltalienisches Eis (10 bzw. 6 Sorten vom Eiswagen mit Bedienung inkl. Schlagsahne
— Mehrpreis 3,50 € p.P.)
Wahlweise mit verschiedenen Toppings (Mehrpreis: 0,50 € pro Topping/Person)
Variation von frischen Friichte, Eierlikér, Erdbeersol3e, Schokoladensol3e, Schokostreusel,
Schokolinsen, bunte Zuckerstreusel, Haselnusskrokant, Nussmischung, gertéstete Mandelnblatter

In der jeweiligen Saison

- Frische Erdbeeren mit Schlagsahne

- Frische Heidelbeeren mit VanillesolRe

- Hausgemachte Erdbeer-Rhabarber-Griitze

In der kalten Jahreszeit
- Heillen Pflaumen mit Armagnac
- Heil3e Rotweinpflaumen

- Heile Kirschen

- HeilRe Waldbeeren
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Fingerfood

Kalt

- Kanapées 3,00 €/Stuck
(belegt mit Schwarzwalder Schinken, Raucherlachs,
Réaucherforelle, Salami und zwei Késesorten)

- Geflllte Wraps 3,70 €/Stuck
(geflllt mit Kase/Schinken bzw. Frischkase/Raucherlachs)

- Bruschetta 2,50 €/Stuck

- Im Glas angerichtet oder als Spiel3:
Italienische Antipasti 2,50 €/Stuck
Tomate Mozzarella 2,40 €/Stlick
Paprika Sticks mit Krautercreme 2,10 €/Stuck
Roastbeef mit Gewtirzgurke 2,90 €/Stlick
Schwarzwalder Schinken mit Melone 2,70 €/Stuck
Ziegenkase Panacotta mit Tomatenragout 3,60 €/Stlck

- Pumpernickel-Spiel3e 2,50 €/Stlck

(mit Cheddar und Traube, Ziegenkase und Feige,
Krauterkdse und Gurke, Frischkase und Lachs)
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Fingerfood

Warm

Blatterteig-Teilchen
(mit verschiedenen Fillungen)

Mini-Frahlingsroélichen mit Asia-Chilisol3e

Mini Ofen-Kartoffeln mit
(mit Krauterquark und Lachs, Parmaschinken oder Chorizo)

Datteln im Speckmantel

Saté-Spiel3e mit Chilisol3e

Garnelen in Knusperpanade

Wirziger Couscous mit Chicken Wings

Gebackene Mozzarella-Sticks
mit Preiselbeerconfit

Currywurst im Glas
Rostbratwiirstchen auf Sauerkraut
Mini-Quiche

2,70 €/Stuck

2,00 €/Stuck
2,60 €/Stuck

2,10 €/Stick
2,80 €/Stick
3,50 €/Stick
2,50 €/Stick
2,10 €/Stick

2,80 €/Stick
2,00 €/Stick
2,70 €/Stiuck

mit Speck und Zwiebeln, Schinken und Kase, Oliven und Tomaten




