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IHR FEST AUS EINER HAND




FINGERFOOD

KLEINES AUFSTRICHBROTCHEN (ROGGEN-MISCHBROT)
Liptauer mit Mailander Salami
Mdihlviertler Krautertopfen mit Flusskrebserl
Eieraufstrich mit gebratenem Speck
Erddpfelkdse mit Wachtelei
Klrbiskernaufstrich mit getrockneter Tomate
Scharfe Paprika-Chili-Butter mit Schnittlauch
Grammelschmalz mit Schalottenzwiebel
Steirisches Verhackertes mit gelbem Paprika
Lachsaufstrich mit Wachtelei
Thunfischbutter mit Sardellen
Raucherforellenmousse mit Jungzwiebel
Gemuseaufstrich mit Goudardllchen

GOURMETBROTCHEN (ROGGEN-MISCHBROT)
Spianata mit Olive
Mozzarella mit Tomate und Basilikumpesto
Schweinsbraten mit Senf und Essiggurke
Surschopf mit frischem Kren
Honigschinken mit Camembert

CANAPES (ROGGEN-MISCHBROT)
Roastbeef mit griinem Spargel
Beinschinkenréllchen mit Krengervais
Serrano Schinken mit Melone
Bresaola mit frischem Parmesan
Kalbfleischpastete mit Weintraube
Hihnerroulade mit feiner Krauterftllung
Raucherlachs mit Wachtelei
Geraucherte Forelle mit Jungzwiebel

GOURMETLOFFEL
Mozzarellabédllchen mit Cherry Tomate in der Mango-Apfelmarinade
Rosa gebratenes Rehfilet an Cranberrygelee
Roastbeefrélichen mit Kartoffelkése
Honig-Beinschinkenrdllichen mit Krengervais
Tztatziki mit knusprigen Brotchip
Gegrillte Champignonkdpfe mit Frischkadse

MINI-BLATTERTEIG-HAPPEN
Minicroissant geflllt mit Schinken oder Gemuse
Pikant gefulltes Blatterteigrollchen

PIKANTER BAMBUSSTICK
Gebackener Schweinefiletwirfel in der Kirbispanade
Hihnernugget in der Sesampanade

KNUSPER STANITZEL
mit Avocadocreme und Gemdusechip
mit Lachscreme und frischer Kresse
mit Ei-Schnittlauchfille
mit GemUse-Joghurtcreme und Selleriechips

TRAMEZZINI-WURFEL
geflllt mit Thunfisch in Sonnenblumendl
gefullt mit Schinken, Kase und Paprika




PIKANTES JOUR-SNACK-PLUNDER
Hihnercurry-Tasche, Letscho-Plunder, Spinat-Schnecke

PIKANTES SNACK-GEBACK
Bauernweckerl, Salami-Pfefferonispitz, Kasesnack

KLEINES LAUGENGEBACK
Brezerl, Stangerl, kleiner Knopf

BRUSCHETTA UBERBACKEN
mit Oliven und Parmesan
mit Tomaten und Mozzarella
mit Thunfisch und Ziegenkase

VON DER HANDBETRIEBENEN PROSCIUTTO-STATION
Prosciutto,San Marco” oder regionaler Karreespeck
mit Caballero Oliven, Zuckermelone, Antipasti-Gemse,
Grissini & Ciabattagebdck

GEMUSESTICKGLAS
knackige Karottenstreifen, saftige Gurkensticks,
kleine Cocktailtomaten dazu Topfen-Petersiliendip

KLASSISCH GEFULLTES JOUR-HANDGEBACK
Schinkensalzstangerl mit Paprikastreifen
Schnitzelweckerl mit Tomatenscheibe und Eisbergsalat
Mozzarella-Tomatenkornspitz mit Basilikumpesto
Goudakédse-Kornspitz auf Liptauer mit Paprikaschote
Semmerl mit Faschiertem Laibchen und Sce. Tartare

SPEZIAL-JOUR-HANDGEBACK

Ciabattabrotchen mit Prosciutto,San Marco”
auf feinem Melonenaufstrich

Salzspitz mit Honigkrustenschinken
auf Paprikabutter

Semmerl gefiillt mit Schnitzerl in der Pankopanier
an Preiselbeerchutney

Weckerl mit handgeschnittenem Raucherlachs
auf Rucola und Dillcreme

Vegetarischer Knusperriegel
mit feinem Gemuseaufstrich und Kresse

Krauter-Focaccia mit Putenschinken
und Gurkenscheibe

Ciabattaweckerl gefiillt mit Weichkase
auf Rucola und Walnissen

WRAPS (LAUWARM)
HUhnerwrap mit Blattsalaten, Paprika und Pilzen
Mexicanwrap mit Beiried, Mais, Tomate, Paprika und Eisbergsalat

WRAPS (KALT)
Thunfischwrap mit Endiviensalat, Oliven und Apfel
Mozzarellawrap mit Karotte, Joghurt und Eisbergsalat
Gemisecurrywrap mit Tomate, Zwiebel, Mais, Paprika und Salat

STANGENGEBACK (hausgemachtes, geschnittenes, in Kérben aufgestellt)
Ciabatta mit Caballero Oliven
Ciabatta mit Chilispanen
Ciabatta mit selbstgemachten Rostzwiebeln
Roggen-Vollkornstange mit Walnussen

NEUESTER HIT - STANITZL



GEDECK

Dreierlei Aufstriche fein garniert

%

(Krauter-Topfen, wirziger Liptauer, Thunfischbutter)

v

—

bzw. sind viele Variationen maglich
(siehe Aufstriche unter,Kleine Aufstrichbrotchen”)

Verschiedenes Jourgebadck oder Chiabrot-Herz

SUPPEN

KLARE SUPPEN
Kraftige Rindsuppe
mit gemischten dsterreichischen Einlagen
(Schoberl, GrieBnockerl, Leberknoderl)

Kraftige Rindsuppe

mit Tiroler Kaspressknodel

mit Nudeln und Gemdusestreifen
mit GemUse-GrieSnockerl

mit Butterschoberl

mit Krduter-Frittaten

CREMIG-SAISONAL
Barlauchcremesuppe mit Weillbrotcroutons

Spargelcremesuppe mit griinem Obershdubchen
KNOBLAUCHCREMESUPPE Kiirbiscremesuppe mit Obershaubchen und Kernol
Schilchercremesuppe mit gerdsteten Schwarzbrotschnitten
Gansleinmachsuppe mit kleinem Broselknodel
Wildcremesuppe mit Vollkornbrotwdirfeln

CREMIG
Knoblauchcremesuppe mit WeilSbrotcroutons
Lauchcremesuppe mit Raucherforelle und Kresse
Selleriecremesuppe mit glacierten Rotweinzwiebelstreifen
Krauterschaumsiippchen mit Blatterteigstick
Tomatencremesuppe mit Mozzarellakligelchen
Erdapfel-Pilzcremesuppe mit gerosteten Croutons
Kokos-Zitronengrassuppe mit gegrillter Garnele
Mdihlviertler Rahmsuppe mit gerdsteten Schwarzbrotschnitten
Minestrone nach italienischer Art mit Parmesancracker

GEDECK



VORSPEISEN (wird serviert)

TRILOGIE AUS KALTEN VORSPEISEN (VORSCHLAG)
Beef Tartare mit frittierten Kapern & sif$ saures Chutney
hausgebeizter Lachs mit Dill-Gurke
Terrine vom Frischkdse, Feigen-Mayonnaise & karamelisierte NUsse

Gerne auch mit anderen Speisen moglich wie z.B.
Tafelspitzsiilzchen in Balsamicovinaigrette
Flugentenbrust an Cumberlanddip
Raucherfischtatar im Glas
Shrimpscocktail mit Ananas im Schiffchen
Raucherlachs mit Dillsenfdip
Buffelmozzarella mit Cherrytomate und hausgemachtem Basilikumpesto
Frischkasepraline auf Gemusesockel
Rollchen mit Frischkase, Zucchini, Olive, Tomate

Ricottakaseterrine mit Tomatenkern

Antipasti von gebratenem Gemiise

Pfefferoni/Frischkase, Zwiebel, Tomate, Paprika

Beef Tartare vom Premium Rind fein gewrzt

Schafkaseterrine mit Basilikumkern

Roastbeef vom heimischen Rind mit Sce. Tartare
Frischkaserollchen im Zucchini-Mantel

Spanischer Serranoschinken mit Melone und Grissini

Klassischer Mozzarella mit hausgemachten Basilikumpesto

und Kirschtomate an marinierten Ruccola, Dillsenfdip und Butterrose

Die kalte Vorspeisen-Trilogie kann auch mit einer kleinen
Suppe im Thermoglas erganzt werden

KLASSIKER
Roastbeef vom Premium-Rind trifft Marchfelder Spargelsalat
auf Chicoréeblattern und Kréuter-Créme-fraiche
Hihnerkeule mit Kurbiskernen knusprig gebacken
auf Lauch-Erdapfelsalat und Sauerrahmdip
Frischkasenockerl auf pikantem Bisquit und Raucherlachstatar
mit Fenchel-Crevettennote auf Vogerlsalat mariniert mit
Krauter-Nussolmarinade
Praline vom Bio-Schafkase im Speckmantel
auf Feldsalat in feiner Krdutermarinade und fruchtigem Mangodip
Gerauchertes Forellenfilet vom Holzinger mit Jungzwiebeln
an Salatbouquet und Preiselbeer-Oberskren

VEGETARISCH
Schafkdse mit Basilikum trifft Antipasti-Spargelmaki
an Salatbouquet und sti3-saurem Dip

VEGAN
Anti Pasti Gemuise mit Olivenol im Schélchen
Feiner Hummusaufstrich mit Knoblauch
Glasnudelsalat mit Nissen, Chinakohl und Karotten
Cous-Cous-Salat mit Tomaten, Lauch, Karotten & Rosinen




VORSPEISENBUFFET / KALTES BUFFET

FLEISCH
Beinschinkenrdllchen mit Krengervais
Kleine Wiener Schnitzerl in der Sesampanade mit Kartoffelsalat
Roastbeef vom Premium-Rind mit Pinienkernen und Sauce Tartare
Beef Tatar mit Perlzwieberl und mildem Pfefferoni
Tafelspitzsulz vom Almochsen mit Jungzwiebel
Mihlviertler Karreespeck mit Lauch-Birnengemuse
Bresaola mit frisch gehobeltem Parmesan
Serranoschinken mit Melone
Prosciutto,San Marco” mit Zuckermelone
Vitello Tonnato mit Kirschkapern
Pastete vom Honigschinken

Kleine Fleischballchen aus gemischtem Hackfleisch mit stf3-saurem Dip
' GEFLUGEL
Maishuhnterrine mit Zucchini, Paprika und Pinienkernen
Geraucherte Flugentenbrust mit Sauce Cumberland
Knusprig gebackenes Maishendlfilet mit Erddpfel-Rote-Zwiebelsalat
Hihnernuggets im Tempurateig mit Sojadip
Steirisches Backhendl in der Kurbiskernpanade mit Sauce Tartare
Hlhnerfiletspitzen in der Cornflakespanade gebacken mit Sweet-Chili-Dip

Schottischer Raducherlachs mit Dillsenfsauce

Gebeiztes Lachsfilet mit Honig-Senf-Dip

Gerduchertes Forellenfilet vom Holzinger mit Oberskren
Mousse von der Raucherforelle mit feiner Dillfarce
Terrine vom fangrischen Saibling mit Paprika
Thunfischcarpaccio mit Parmesanspanen und Pinienkernen
Pochiertes Zanderfilet auf Zaziki

Cocktailgarnelen mit Olivenél und Zitronen mariniert
Cocktail von frischen Shrimps mit Ananas

Marinierte Meeresfriichte an Frisée- und Rucolaspitzen
Matjesheringsalat,Hausfrauen Art” im Glas

VEGETARISCH
Blffelmozzarella mit Cocktailtomaten und Basilikumpesto
Ziegenkase aus dem Muhlviertel gebraten im Speckmantel
Terrine vom Schafkdse mit Basilikumkern
Burratakase mit Kirschtomaten und Pesto
Bulgursalat mit Granatapfel und Minze
Gegrillte Zucchinischeiben mit wirzigem Feta
Vegetarischer Pastasalat mit Artischocken und Oliven
Knodelcarpaccio mit Rote-Beete-Mousse
Cous Cous mit feinem Ratatouillegemise
Caesar Salat mit Thunfisch stf3-saurer Paprikavinaigrette und
WeiBbrotwirfeln



Frischer Ruccola Salat mit Nektarinen und Halloumi-Kase

Gefllte Eier fein garniert

Feine Streichereien (Liptauer, Trammezzini, Krauter) mit Obstauswahl
Anti Pasti von gebratenen Gemiise

getrocknete Tomaten und rote Paprika in Sonnenblumendl,

grine Pfefferoni mit Frischkéase, Kleine Zwiebeln in Balsamico

SAISONAL
Schinken-Spargelrdllchen mit Frischkase
Solospargel mit Balsamicovinaigrette
Griner Spargelsalat mit Rohschinken
Eierschwammerl mit Rucola und Schinkenspeck
Hirschpastete im Teigmantel mit Dérrzwetschken
Rotwildterrine mit Portweinrosinen
Carpaccio vom geraucherten Hirschschinken mit reifen Feigen

RUSTIKAL/OSTERREICHISCH
Sur- und Schweinsbraten mit Senf und frischem Kren

Knusprige Surstelze mit Estragonsenf und steirischem Kren
Kleine faschierte Laibchen mit Pfefferoni, Silberzwiebel, Maiskolben VORSPEISEN-BUFFET
Gebratener Kimmelbauch, Miihlviertler Speck und Selchschopf
mit Sauergemuse

Rindfleisch in Essig und Kerndl
Backhend| mit Erddpfel-Vogerlsalat

KALTES BUFFET



WARMES BUFFET

WARMES BUFFET MIT BEILAGEN

WARMES KLASSISCHES BUFFET (FRISCH VOR DEN GASTEN GESCHNITTEN)

Beiried rosa gebraten vom Premium-Rind

Gespickte Rindernuss vom Mihlviertler Ochsen

Schweinefilet rosa im Speckmantel

Schweinefilet ,Wellington” (im Blatterteig mit Krdutern)
Filet,,Colbert” vom Schwein (Champignons, Lauch, Kohl, Speck)
Maishendlfilet mit Spinat- und Kase gefullt

Putenbrust mit Karotten gespickt

Kalbsrollbraten vom Milchkalb

Flugentenbriistchen rosa gebraten

WARMES KLASSISCHES BUFFET

FLEISCH

Rostbraten vom Premium-Rind ,Hausfrauen Art”
(Karotten, Sellerie, Speck, Pilze)

Kleine Rinderroulade pikant gefullt in Rosmarinsaftl
Rinderfiletstreifen ,Stroganoff” (Paprika, Pilze, Gurkerl)
Santa Maria Steak (Dry Aged Beef)

Zuricher Kalbsrahmgeschnetzeltes
Kalbsrahmgulasch

Kalbsbraten mit Natursaftl

Gefiillte Kalbsbrust mit Semmelftlle

Schweinemedallions im Speckhemd mit griinem Pfeffer
Schweinegeschnetzeltes ,Diavolo” (Paprikastreifen, Zwiebel, Champignons)
Kleine Wiener Schnitzerl und Cordon Bleu mit Preiselbeeren und Zitrone
Schweinefiletspitzen ,SiB-Sauer” mit Maiskolben, Zwiebel, Paprika
Schweinefilet im Krauter-Prosciuttomantel mit Wurzelrahmsauce

Pulled Pork im Mini Burger mit Krautsalat

Hausgemachte Lasagne vom Rind und Schwein mit Bechamel tiberbacken

Huhnerfiletstiicke ,Strasbourg” (GemUse/Pernodsauce)
Naturschnitzerl von der Pute mit Natursaftl

Saltimbocca von der Pute mit Salbeijus

Ofenkartoffel mit gebratenen Putenstreifen,
Sauerrahmdip und frischer Kresse

SuB-Saurerer Hihnerwok mit Mie-Nudeln und Gemuse
(Maiskolben, Paprika, Zwiebel, Lauch)

Génsekeule mit Waldhonig mariniert

Uberbackenes Hawaii-Kokos-Geschnetzteltes vom Huhn

Saiblingsfilet mit Olivendl und Mandelsplittern

Zanderfilet mit Krauterbutter

Goldbrassenfilet ,Provence” (Tomate, Knoblauch, Thymian, Olive)
Regenbogenforellenfilet auf Kohlrabigemdse

Wallerfilet im Speckmantel

Buntbarschfilet in der Kartoffelkruste

Scholle ,Finkenwerder Art” (auf Kartoffel-Krabbengratin)
Gebratenes Doradenfilet mit Tomate/Orange/Rosmarin



SAUCEN WARM
Pfefferrahmsauce
Burgunder-Preiselbeersauce
Rosmarin-Portweinjus
Wacholderrahmsauce
Eierschwammerl a la creme
Diavolosauce (Paprikastreifen, Pilze)
Paprikaobers
Veltlinerschaum
Krauterrahm
Riesling-Flusskrebserl a la creme
Sauce Bernaise
Limettenobers
Orangensaftl
Honig-Ingwersauce

KLASSISCHE BEILAGEN
Basmatireis, Gemusereis
Pastinakenpuree von der Acapellakartoffel
Krauter-Eier-Spatzle
Petersilienkartoffeln, Rosmarinkartoffeln
Breznknodelschnitte, Serviettenknoddelschnitte
Tagliatelle, Fettucine
Kroketten
Frisches Gemuise aus dem Wok
(Breitbohnen, Sojasprossen, Kraut, Karotten)
Ratatouille-Gemuse aus dem Wok
(gelber und roter Paprika, Zucchini, Aubergine)
Mediterranes Gemiise
(geviertelte Zucchinischeiben, Cocktailtomaten, bunte Paprika-
und Zwiebelfleckerl)

VEGETARISCHES & BEILAGEN
Steinpilzrisotto (bzw. saisonal) mit frischem Parmesan
Gezogener Spinatstrudel mit Fetakdse
Erddpfel-Eierschwammerlstrudel mit Sauerrahmdip
Gemisestrudel mit Schnittlauchjoghurt
Eierschwammerlgulasch & Brez'nknddelschnitte
Hausgemachte Gemiiselaibchen mit Sauerrahmdip
Steinpilzravioli mit Petersilie-Pinienkernbutter
Griine Tagliatelle mit Spargelragout (bzw. saisonal)
Fettuccine mit feuriger Tomaten-Basilikumsauce
Gebratene Mie-Nudeln ,Asia stiR-sauer”
mit Paprika, Kohl, Maiskélbchen, Zucchini, Bambussprossen ...
Lasagne vom Spargel (bzw. saisonal) mit feuriger Tomatensalsa
Kasespatzle mit Tiroler Bergkdse
Spinatrahmnockerl mit frischen Champignons
Rahm-Gnocchi mit Gemdse (bzw. saisonal)
Kartoffel-Gem{iisegrostl

SALAT
Karotten-, Gurken-, Kraut-, Mais-, Bohnen- und Erdapfelsalat
Blattsalate mit Lauch-, Karotten- und Selleriestreifen
Tomate & Gurke mariniert mit Preiselbeer-Joghurt-Dressing
verschiedene Ole (Kirbis, Olive, Saison)
und Essige (Balsamico, Rotwein, Saison)




HAUPTSPEISEN (wird serviert)

DUETT
Zweierlei von Hilhner- und Schweinefilet an Rosmarinsaftl,
Kartoffel-Pastinakenpuree, Wok-Gemise und Salat
gerne auch anders kombinierbar
Zweierlei von Schweinemedaillon im Speckhemd und
Beiriedschnitte rosa gebraten an griinem Pfeffer, StlSkartoffelpUree,
mediterranes Gemuse und Salat

SCHWEIN
Schweinemedaillons im Speckhemd mit griinem Pfeffer,
dazu Pastinakenpdree, Ratatouillegemise und Salat
Jungschweineriicken vom Gustino-Schwein
mit Natursaftl, dazu Erdédpfelknodel und Speckkraut
Schweinefilet mit Petersilienpesto mariniert und im Rinderschinken
gebraten an Rosmarinjus, dazu Erddpfelrahmtoértchen und Gemuse
Krustenbratl mit Knoblauch-Zwiebelsaftl,
dazu Waldviertlerknddel und Stocklkraut

RIND
Zartrosa gebratener Riicken vom Premium-Rind
auf Portweinjus an Belugalinsen, Speck-Bohnenrélichen,
Plree von der Acapellakartoffel dazu Salat
Gekochter Tafelspitz mit Apfelkren, Semmelschmarrn
dazu Rostkartoffeln, Gemusejulienne und Cremespinat
Rinderstreifen ,Stroganoff” vom OO Rind
mit hausgemachten Semmelknddel und Salat
Filetsteak vom Premium Rind aus 00
an Bordeauxjus dazu Speckbohnenréllchen und Kroketten

HUHN
Maishendlfilet mit Blattspinat und Kase gefUllt in der Sesampanade
auf Veltlinerschaum, dazu Basmatireis und Salat
Maishuhnfilet auf der Haut gebraten
an Honig-Ingwer-Jus mit Basmatireis, Gemusejulienne und Salat
Huhnerfilet ,Superior” im Prosciuttomantel
mit Pilzrahmsauce und Bérlauchknodel

KALB
Glacierter Kalbsbraten mit Natursaftl
dazu Basmatireis, Petersilienkartoffeln und Salat
Kalbsvogerl auf Speck-Lauchgemise mit
handgemachten Nockerln und Salat

FISCH
Filet vom Flussbarsch auf Krebs-Velouté
mit hausgemachten Safranrosenmehlnudeln, Romanesco und Salat
Zweierlei von Zander- und Saiblingsfilet
auf Paprikaobers, feinen Nudeln und Salat
Gebratenes Goldbrassenfilet auf Limettenspiegel,
dazu Salzkartoffeln, Basmatireis und Salat
Elsdsser Saiblingsfilet gebraten aus dem Gusental
an Dillrahmdip dazu Basmatireis, Petersilienkartoffeln und Salat
Forelle ,Mllerin” dazu Petersilienkartoffeln und Salat




VEGETARISCH
Krauterrisotto mit Burrata (K&se)
dazu marinierte Blattsalate
Erdapfel-Eierschwammerlstrudel und Spinatstrudel mit Fetakase
auf Krauterrahmsauce, Wok-GemUse und Salat
Eierschwammerl-Steinpilzrisotto mit frischem Parmesan
dazu frischer Ruccola und Salat
Rahm-Krdutergnocci mit gebratenen Zucchini und Salat
Spargelrisotto mit frischem Parmesan garniert mit Grill-Tomate dazu Salat
Spinatknddel mit frischem Parmesan
gratiniert an feiner Tomatensalsa dazu Salat

SAISONAL
Feines Hirschkalbsragout
mit Eierschwammerln a la creme, Serviettenknddel und Apfelrotkraut
Hirschriicken im Speckmantel an Burgunderjus,
Eierschwammerl & la creme, Serviettenknodel und Apfelrotkraut

FRONT COOKING MIT SALATBUFFET

KURZGEBRATENES VON FLEISCH & FISCH
Kleines Rumpsteak vom Premium Rind
Kleines Filetsteak vom Muhlviertler Rind
Santa Maria Steak vom Rind
Schweinemedaillon im Speckmantel vom Eferdinger Landschwein
Kotelette vom Strohschwein
Schopfsteak & feines Bauchfleisch
Maishendlfilet ,Supreme”
Hirschkalbsrickenmedaillon vom Damwild
Kronen vom Lamm
Saiblingsfilet aus dem Gusental
Kdsegriller, Rostbratwdrstel, wiirzige Cevapcici, kleine Berner Wirstel

BEILAGEN
Folienkartoffel mit Rahmkren
Potatoe Wedges, Pommes frites, Gitterpommes
Basmatireis
Maiskolben mit Butter
Frisches Ratatouille-Gemse aus dem Wok (Zucchini, Auberginen, Paprika)

SAUCEN KALT
Sauce Tartare, Cocktailsauce, Sweet Chili
Hellmann's feine Grillsaucen Auswahl
Krauterbutter

SAUCEN WARM
Pfefferrahmsauce
Paprikaobers uvm.

SALATBUFFET
Griechisches Zaziki
Italienischer Nudelsalat mit Paprikawrfeln
Mozzarella-Ballchen mit Tomaten und Basilikumpesto

Saisonsalate: Gurken, Tomaten, Karotten, Mais, Kraut, Kartoffel, Bohnen, ...

Blattsalate, Dressings, Ole
Verschiedenes Ciabattageback

DUET VOM SCHWEIN UND HUHN

SCHWEINEMEDAILLONS
MIT KARTOFFELBAUMKUCHEN

SAIBLINGSFILET MIT RISOTTO



FLYING SERVICE

KALT
Tafelspitzsilzchen mit Balsamicovinaigrette
Serrano Schinken auf Melonensalat und Grissini
Carpaccio vom Rinderfilet / Thunfisch mit Olivenél und Pinienkernen
Backhendl in der Kirbispanade auf Erdédpfel-Vogerlsalat
Maishendlfiletstiicke auf GemUsesalat
Vitello Tonnato von der Pute mit Thunfischsauce und Kapern
Zweierlei Mousse vom Raucherfisch auf Vollkornblinis
mit Zitronen-Ingwerdip
Praline vom Raucherfisch auf Blini und Dillrahm
Lachstatar auf Kartoffelplatzchen
Steirischer Wurstsalat mit Kernol
Terrine vom Biiffelmozzarella an Tomaten-Basilikum
Waldorf-Astoriasalat mit Rduchertofu und gehackten Nussen
SuB-saurer Melonen-Pflaumensalat mit ProsciuttospieSchen

Cremige Antipasti mit hausgebackener Oliven-Focaccia

WARM
Ziricher Kalbsrahmgeschnetzeltes mit Rostinchen
Geschmorte Kalbsvogerl mit Rieslingjus auf Krdutergnocchi
Filet vom Bio-Schwein mit griinem Pfeffer an Erdapfelkndderln
Gedlinstete Schweinebackerl auf Pastinakenpuree und Krensauce
Rosa gebratene Beiriedschnitte auf Wok-GemUise und Polentatalern

Rinderfiletspitzen ,Stroganoff” mit Serviettenknddelschnitte

Saltimbocca vom Maishuhn mit Petersilienkartofferin
L ACHSTATAR MIT ROST] Maishendlroulade auf Polenta und Paprikaobers
Roulade vom Premium-Hihnerfilet auf feinem Spargelrisotto
Chicken Ball in der Sesampanade auf Mango-Chutney
Paniertes Hendlhaxerl an st3-saurer Sauce

Knusprige Hihnerfiletstreifen im Cornflakesmantel

auf Erdapfel-Vogerlsalat

Aisttalforellenfilet in der Kartoffelkruste

an Rieslingobers und Zitronenespuma

Thunfisch Tournedos

auf Gemuse-Teriyakisauce

Garnelenspiechen auf Safranrisotto

Gebratener Saibling mit Mandelbutter auf cremigen Tagliolini
Eierschwammerlgulasch mit Breznknodel
Ciabatta-Krauterballchen auf Shiitake-Pilzen a la creme

Steinpilze im Krauterobers auf Serviettenknodel

Tortelloni Rucola in Krautercreme
Gnocchi mit veganer Bolognese
Hirschkalbsfilet mit Rotweinjus auf Eiernockerln

Grammel- oder Speckkndderl auf Ingwerkraut

GARNELENSPIESS AUF RISOTTO






DESSERTS VOM BUFFET

SUSSE GLASER/SCHUSSERL
Schwarzwadlderkirschtorte
Mascaponecreme mit Loffelbisquit
Lebkuchenmousse mit Weinbirne

Latte Macchiato mit Kaffeemakrone

Mousse von der Valhronaschokolade
Bananencreme mit feiner Cognac-Schokolade
Orangen-Sanddornmousse mit Schokoladenfacher
Créeme Brllée mit Erdbeerkompott

Joghurt-Himbeer mit Minzeblatt
Topfen-Marille mit Pistaziensplitt
Panna Cotta mit Pfirsich
Rieslingcreme mit Weintraube

Apfelzimtcharlotte
Erdbeercharlotte
Passionsfruchttortchen

PETITS FOURS / KLEINE MEHLSPEISEN
Kleine Schnittchen mit
Banane, Kardinal, Topfenobers, Mozart, Kaffeecreme
Kleine Wirfel wie
Sacher, Punsch
Petit Eclair
Apfeltarte
Pariserspitz
Brandteig mit Erdbeerfillung
Marzipan-Rum-Muffins
Birnen-Honig-Tarte
Cupcake ,Orange Dream”

KLEINES BLECHKUCHENSTUCK
Apfelstreusel
Weichsel-Topfen
Wachauer Marille
Zwetschke-Mandel
Birnen-Mohn
Linzer

KLEINES PLUNDERGEBACK
Marzipan- und Rosinenschnecke, Mohn-Topfen, Birne Helene,
Zwetschke-Vanille, Heidelbeer-Frischkdse, Mandarine-Joghurt,
Himbeer-Topfen

PALATSCHINKENBUFFET
Frische Palatschinken mit Flllungen wie
Vanilleeis, Marillenmarmelade, Nuss
frischer, hausgemachter Obstsalat
Schokoladesauce, Schlagobers

WAFFELBUFFET
Belgische Waffel frisch zubereitet
Carte d'or Eiscreme (z.B. Vanille und Frucht)
Bananenscheiben, Erdbeerhalften
Schokoladesauce, Schlagobers




EISBUFFET
Eskimo Carte d'or Eiscreme (Vanille, Schokolade, Frucht)
frische Frichte (Erdbeeren, Ananas, Melone, Kiwi)
Beerenrdster, Schlagobers
Hohlhippen, Mandelsplitter
hausgemachte Schokoladesauce

TEPANYAKI ICE-PLATE
frische Eisrollchen von der Tepanyaki-Plate mit Fruchtsaucen verfeinert
gemischte Toppings wie Pistazien, MM’s, Krokant, MUsli, Rosinen, ...
Erdbeerenstiicke, Bananenscheiben
Schokoladesauce, Féacherhippen, Schlagobers

SCHOKOLADEBRUNNENBUFFET
mit dunkler Hanauer Schokolade befiillt
frische Erdbeeren und Weintrauben
dunkle und helle Bisquitstickchen
Marshmallows

AUS DEM WARMEN CHAFING DISH
Marillenknodel in Nuss-Krokantbréseln und Staubzucker
Topfen-Nougatknddel mit Schokoladesauce
Kaiserschmarrn mit Zwetschkenroster

DESSERT (wird serviert)

Zweierlei vom Cassis- und Birnensorbet

auf frischem Obstsalat bunten Beeren und Schokoladerdlichen
Lasagne von der Topfenpalatschinke

mit selbstgemachten Obstsalat, frischen Beeren und Schokoraspel
Bourbon Vanilleeis x
klassischem Schlagobers und Hohlhippen KUCHENBUFFET
Marillenparfait mit Weinsabayon

an Beerenspiegel und Minzeblatt

Lauwarme Schokoladepyramide

mit feinem MilchschokoladenUberzug, Fruchtsorbet und Friichte
GrieB3flammeri auf Roster

von leicht karamelisierten Williams-Birnen

Topfennockerl auf Himbeerspiegel

und Mandelkrokant

Himbeer-Joghurt-Tortchen

im Jocondebisquit

Duett von der Valrhona-Schokolade

(dunkel & hell) mit frischen Beeren

Schokoladensouffle ,medium”

mit Bourbon-Vanilleeis und Friichten

Brandteigkrapferl gefillt mit Vanilleeis

Uberzogen mit warmer Schokoladesauce und Schlagobers
Dessertsymphonie

Latte Macchiatocreme im Glas, dunkle Schokoladepraline

und flaumigen Apfeltart auf Beerenkonfit

SORBET AUF FRISCHEN FRUCHTEN

TEPANYAKI ICE-PLATTE




THEMENBUFFET ,PASTA"

TEIGWAREN FRISCH GEKOCHT
Tagliolini & Spaghetti
Farefalle & Gnocci
Tortelloni & Ricottatortellini

SUGOS
Bolognese (Rind- und Schweinefleisch)
Carbonara (Schinken und Schlagobers)
Karreespeck mit Pilzen
Mango-Mandel-Chili
Gorgonzola-Krauter
a la Genovese (Knoblauch, Basilikum, Pinienkerne)
Saisonal (Bdrlauch, Spargel, Pilze, ..)

frischer Parmesan
Ciabattagebdack

THEMENBUFFET ,MARCHEN"

VOM VORSPEISEN- UND SUPPENBUFFET
SchneeweiRchen und Rosenrot
(Bioschafkase und Tomatenmousse im Glas)

Perlhuhncocktail mit Sternschnuppenstaub
(Hihnercocktail SUR- Sauer mit Curry)

Abendrot mit Mondquellenwasser
(Kirbiscremesippchen mit Kerndl in der Kaffeetasse)

VOM WARMEN BUFFET
Gebackene Fledermause auf Erdknollenblattchen
(Wiener Schnitzel mit Erdapfelsalat)

WeiBbrotrader auf cremigen Waldméandchengulasch
(Serviettenknodel mit Pilzgulasch)

Barengliick auf Safrankdrner
(Lachsfilet auf Safranrisotto)

Filet vom Waldkonig auf Elfenlocken und Moosbeerrahm
(Hirschkalbsfilet mit Eiernockerl und Preiselbeerrahm)

DESSERTBUFFET
Hansel und Gretel arrangiert am Lebkuchenhaus
Bunte Muffins
Lebkuchenpldtzchen
Mousse von der Valhronaschokolade
Mascaponecreme
Kuchensticke
Panna Cotta




THEMENBUFFET ,KNODEL”

VOM WARMEN KNODELBUFFET
Hascheeknodel mit Bratensaft'|
Grammelknoédel in frischer Petersilie
Speckknodel Gberbacken
Tirolerknodel mit Selchfleisch
Gebackene Blunz'nknodel

Spinat-Kaseknoddel mit Mozzarella und Tomate
Uberbacken mit Krdutersauce

Spinatknodel mit Gorgonzolarahmsauce

warmer Speck-Krautsalat
Chili-Apfel-Sauerkraut

THEMENBUFFET ,RUSTIKAL"

FLEISCH & BEILAGEN )
Surschopfbraten mit Natursaft'l GRAMMELKNODEL
Schweinsbraten vom Eferdinger Landschwein mit knuspriger Schwarte
Kleine Wiener Schnitzel in der knusprigen Panade
Hend'Ifiletstreifen in der Kirbiskernkruste
Blun'zgrostl mit frischen Kren
Auswahl von Miniknddel
(Grammel, Speck, Haschee)

Butterreis

Kartoffeln aus der Rain

Kleine Semmelknodel

Warmer Speckkrautsalat oder Stocklkraut

BRATENFLEISCH
Blattsalate mit Gemusestreifen, Garten-Krautermarinade, Dressing, Ole
Bauernkrustenbrot

THEMENBUFFET ,SCHNITZEL"

SCHNITZELVARIATIONEN
Wiener Schnitzel vom Schwein
Gebackenes Surschnitzel vom Schopf
Mihlviertler Bierschnitzel mit Speck & Schafkéase
Naturschnitzel gebraten mit Pilzrahm
Pariserschnitzel von der Pute
Bauern-Cordon Bleu von der Pute

Butterreis
Petersilienkartoffeln

Erdépfel- und Rahmgurkensalat
Bunte Blattsalate, Dressing, Marinade, Ole & Essige

GEBACKENES SURSCHNITZEL



KALTE PLATTE

KASEPLATTE

PIZZA-BUFFET

MITTERNACHTS- UND ABENDIMBISSE / IMBISSE

ZWEIERLEI JAUSE

KASEPLATTE
Auswahl von Nationalen- und Internationalen
Hart- und Weichkéasesorten
gesalzene Butter, Krdutertopfen, Liptauer
Weintrauben, Nussbrot, Geback

HARTWURST
kleine Salami- und Hartwurste, Cabanossistiicke
Karreespeck mit Jungzwiebel
verschiedenes Geback

VOM WURSTLBUFFET
Kleine heie Frankfurter, Debreziner, Weil3e
Sauergemuse (Maiskolben, Pfefferoni, Perlzwiebel, Gurkerl)
Senf (Estragon + stBBer Original Hausmacher), Kren
verschiedenes Gebdck (Salz, Korn, Semmel), Laugenbrezen

LEBERKASESEMMERL (SERVIERT)
Jour-Leberkdsesemmerl wahlweise
mit klassischem oder Késeleberkase
verfeinert mit Senf, Ketchup, Essiggurkerl

GULASCHSUPPE (SERVIERT)
wirzige Gulaschsuppe
mit gemischtem Geback

CHILI (SERVIERT)
Feuriges Chili Con Carne mit Geback
Vegetarisches Chili Con Legumes mit Geback

VOM KASEBUFFET
Auswahl von Nationalen- und Internationalen
Hart- und Weichkdsesorten
gesalzene Butter, Krdutertopfen
Weintrauben, Nussbrot, Geback

VOM PIZZABUFFET (NUR MIT KUCHENPERSONAL)
frischer Blechpizzateig mit Zutaten wie
Tomatensauce, Kase, Schinken, Salami, Thunfisch
Paprikastreifen, Zwiebelringe, Oliven, Pfefferoni, ...
Chiligewdrz, Oregano



VOM BURGERBUFFET (NUR MIT KUCHENPERSONAL)
Das klassische Sesambrédtchen
Das Chiavollkornbrotchen
Das etwas andere Laugenbrotchen

Rindfleischpatties vom Premium Rind
Huhnerfilet in der Cornflakeskruste
Veggie-Patties herzhaft gewlrztes Gemuselaibchen

Eissalat
Tomaten- und Gurkenscheibe
Zwiebelringe

Creme fraiche mit Gartenkrauter
Suss-Sauer Sauce
Paprika - Chili — Dip

DER SIDE-DISH
Steak-Pommes
knusprige Pommes frites

EERERRERRERR




EQUIPMENT
& ZUBEHOR










UDVOZLES
RDHET

N 0 Q
e
T =
2\“{\\ v
4d s YN SV
\ W N N

»\\\\\Ss\\%\\\\‘\\\\

N

= =

- S~
-~ SN

~

e

L




———

[ EE

TINSCHERT

HOTEL - RESTAURANT - PARTYSERVICE
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