WELLINGS*

Niederrhein, im Friihling & Sommer 2012
lhre Gesprachspartner fiir die Menibesprechung: Elmar & Falko Welling
Bérbel Dirksen

Liebe Gaste und Freunde des Hauses,

herzlich willkommen bei der Planung lhres Festes. Wie Sie sicher wissen, ist die Vorfreude auf ein
grofes Ereignis eine der schonsten Freuden. Wir mochten Ihnen bei der Planung mit Rat und Tat
zur Seite stehen, wenn es darum geht, lhr Fest individuell auszurichten. Nutzen Sie unsere
vielfache Erfahrung als Veranstaltungsspezialist. Wir freuen uns, lhnen zu helfen!

Im Anhang befinden sich unsere Frihlings- und Sommervorschlage fiir Meniis und Biiffets in
unserem Hause. Wir verwenden dafiir stets frische Rohprodukte von hdchster Qualitat aus dem
saisonalen Angebot.

In unserer Rubrik ,Typisch Niederrhein®, verwenden wir ausschlieBlich Produkte aus der Region,
oder regionaltypische Zubereitungsarten. So haben Sie und lhre Gaste die Mdglichkeit, unsere
Kulturlandschaft auf dem Teller zu genieRen.

Aus diesen Vorschlagen konnen Sie wahlen, wenn Sie und lhre Gaste ein einheitliches Menii fiir
alle Gaste wiinschen, Bliffets oder Menibiiffets sind ab 20 Teilnehmern méglich.

Maéchten Sie a la carte speisen, so kénnen Sie dieses in unserem Hause bis 15 Personen
problemlos von unserer aktuellen Speisenkarte, also nicht aus diesen Vorschlégen. Erwarten Sie
mehr Gaste, empfehlen wir Ihnen ein einheitliches Meni. Winschen Sie ein Menii mit
WahImaglichkeit, das heilt, Sie haben zum Beispiel den Wunsch, lhren Gasten eine Auswahl von
Hauptgerichten anzubieten, so geht das in unserem Haus bis maximal 25 Personen. Da wir, um
lhnen diese Auswahl anzubieten, unsere topaktuelle Speisenkarte bendtigen, kénnen wir Ihnen in
der Regel erst ca. eine Woche vor Ihrer Veranstaltung hierfiir Vorschlage unterbreiten.

Wenn Sie Fragen oder Winsche haben, beraten wir Sie gerne und helfen Ihnen bei allen Dingen
weiter. Fur die Absprache Ihrer MenUs und aller Gbrigen Dinge ist es ausreichend, wenn Sie ca. 20
Tage vor Ihrer Veranstaltung mit uns telefonisch einen Termin zur Meniibesprechung vereinbaren.

Den Termin konnen Sie mit den Mitarbeitern der Rezeption absprechen. Wir schlagen lhnen eine
Zeit zwischen 10:00 und 14:00 Uhr oder 16:00 und 21:00 Uhr vor, oder machen Sie uns telefonisch
einen Vorschlag, wir rufen Sie umgehend zuriick und bestétigen lhnen den Termin.

Diese Vorschlage empfehlen wir lhnen bis Anfang Oktober 2012, ab dann halten wir unsere Herbst-
und Wintervorschlage fur Sie bereit.

Mit gastfreundlichen GrlRen

Mo & Uned (Mb

Maria und Elmar Welling
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Gerne verwdhnen wir Ihre Géste auch zu Hause oder in lhrer Firma, gleich ob 20 oder 2000 Personen.
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Lassen Sie sich hierfiir unsere separaten Vorschlége geben.
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Um Ihre Géaste zu begeistern und um einen reibungslosen Ablauf sicher zu stellen, beherzigen Sie bitte die
nachfolgenden Spielregeln:

& }is 15 Personen kdnnen Sie 2 la carte oder ein einheitliches Essen aus der Speisenkarte wahlen.
Da wir unsere Speisenkarten haufig wechseln, liegt diese uns in der Regel erst ca. 7 — 10 Tage vor

E
E

Ihrer Veranstaltung vor
ab 15 Personen konnen Sie aus diesen Vorschldgen ein einheitliches Menid wahlen

ab 20 Personen sind auch Biffets mdglich, wobei sie haufig erst ab einer gréReren Gastezahl

interessant sind

bis zu maximal 25 Gasten haben wir die Mglichkeit, Ihnen ein Menl mit einer Auswahl anzubieten.
Die Auswahlgerichte kénnen Sie jedoch nicht aus diesen Menivorschldgen wahlen, sondern nur

aus unserer topaktuellen Speisenkarte; diese liegt uns in der Regel erst 7 Tage vor lhrer

Veranstaltung vor

Bl Durch die teils stark schwankenden Einkaufspreise, behalten wir uns Preisdanderungen vor! B
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I. Unsere Menlus:

& Meniibeispiel 1

Salat von Friihling und Sommer in Olivenvinaigrette -vegetarisch-

mit gerosteten Pinienkernen
W W
Aufgeschaumte Raukesuppe
mit krossen Schinkenstreifen und Hartkase
W W
Piccata von der Poulardenbrust
mit einem Ragout von frischen Tomaten
jungem Gemiise und hausgemachten Bandnudeln
e W
Feine Mascarponecreme
mit eingelegten Erdbeeren und Schlagsahne

#& Meniibeispiel 2

uﬁ" | Hausgemachte Terrine vom Spanferkel
I \g@’}‘ mit rosa Pfeffersauce und kleinem Salat
0 3 e e W
Spargelschaumsuppe mit SchinkenkléRchen
e N W

Mit Aprikosen geflillte Kaninchenkeule, an Thymiansauce
dazu Rahmspinat und Kartoffelschnee
e N W
Hausgemachte Kirsch-Pumpernickel-Creme
mit Schlagsahne

#& Meniibeispiel 3
Hausgemachte Tomaten-Basilikum-Mousse -vegetarisch-
mit knackigem Raukesalat in leichter Parmesandressing
e W
Bouillon vom Tafelspitz
mit kleinen Gemiisen und Maultaschen
e W
Kombination von Roulade von der Poulardenbrust und

Schweinefilet, in der Kartoffel-Stroh-Hulle gebacken, an Basilikumsauce
frische Gemduse, Kartoffelplatzchen und hausgemachte Spatzle

e W
Rhabarber-Erdbeer-Kompott
mit Vanillerahmeis und Schlagsahne

®& Meniibeispiel 4

Blumenkohlcremesuppe
mit Ingwer und Zitronengras
0 W
Poulardenbrust, in der Haut im Ofen gebacken
mit Trauben-Portwein-Sauce
einem Ragout von jungem Gemiise
und hausgemachten Bandnudeln mit frischen Kréutern
e W
Lauwarmer Schokoladenkuchen
mit Mangoragout und Schlagsahne
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®& Meniibeispiel 5
Tartar von Thunfisch mit schwarzem und hellem Sesam
Avocado und feinem Spinatsalat
3 e W
Klare Essenz von Tomaten mit griinen Ravioli
e W
In Chilidl gebratene Riesengarnelen
mit Paprikaespuma und Gemiiserisotto
e W
Sorbet von Limetten mit Campari und Champagner
3 e W
Filet vom Milchkalb
in diinnen Krauterbrotmantel gebraten, mit Morcheljus
kleinem Gemise und Nusskartoffeln
e W
Marinierte Mango
mit frischen Himbeeren und hausgemachtem Kokosmilcheis

#& Meniibeispiel 6
ﬂ’&,\ | Frischk&setdrtchen mit Krdutern und Pumpernickel
l@(_ﬂﬂ}‘ auf Scheiben von mariniertem Sellerie und Roter Bete
- 3 e e W
Niederrheinische Senfschaumsuppe
mit gebratenem Schinkenspeck
3 3 e e W
Gebratene Lammkeule
mit Krautersauce, Tomaten-Bohnen-Gemuse
und Lyoner Kartoffeln
e W
Hausgemachtes Pumpernickeleis
mit Schattenmorellen und Schlagsahne

® Meniibeispiel 7

Barlauchsuppe mit Kartoffelcroltons

e e A H
Medaillons vom Jungschweinfilet
im Gewd(rzbrotmantel, an Rotweinrahmsauce
frische Gemuse, Sesamkartoffeln und hausgemachte Spatzle

L e 2 8 2

Halbgefrorenes von Latte Macchiato

mit Milchschaum und Haselnusskrokant

®& Meniibeispiel 8
Tatar von Ricotta und Tomaten mit frischem Basilikum
und gerésteten Pinienkernen an Rucola
e 30 e e K
Filet vom Kabeljau
mit frischem Blattspinat im Reisblatt gebacken, auf Rieslingschaum

e 30 e e K

Kalbsnussbraten, im Niedrigtemperaturofen gebraten

mit feiner Morchelrahmsauce
frische Gemlse, Rosmarinkartoffeln und Knépfle
e e e e W
Carpaccio von der Ananas
mit Mousse von Schokolade und frischen Himbeeren

Wellings Friithling- & Sommervorschlage 2012

Seite 4



& Menii-Biiffet-Beispiel 9
Rauke und Léwenzahnsalat an Vinaigrette
mit pochiertem Lachs, dazu gehobelter Hartkése
3 e W
Bouillon vom Tafelspitz
mit kleinen Gemiisen und Maultaschen
3 e W
Hauptgangbiiffet

Kleine, geschmorte Kalbsrouladen, gefiillt mit Ricotta und Tomaten
in Basilikum-Rotwein-Jus, mit Vichy-Karotten und Sesamkartoffeln

Geschmorte, entbeinte Bauernente mit Orangen-Rotwein-Sauce
frischem Butterspitzkohl und Aprikosen-Kartoffel-Knddel

Rahmgeschnetzeltes vom heimischen Jungschweinrlcken
mit frischen Champignons in Rahm und hausgemachten Spatzle
e N W
Dessertbiiffet
Feine Pumpernickelcreme mit eingelegten Kirschen
Apfeltiramisu mit Schlagsahne

Creme von Schokolade und Vanille
Ab 15 Personen mdglich, Preis pro Person

® Meniibeispiel 10

e Festtagssuppe mit jungem Gemlise
I@(_ﬂf}‘ ‘ MarkkloRchen und Eierstich
0 e e e W
Schweinertickensteak

in der Zwiebelsenfkruste gebacken, an Rotweinrahmsauce
Spitzkohl und Sesamkartoffeln
e W
Hausgemachte Heidelbeer-Quark-Creme
mit geschlagener Sahne

® Meniibeispiel 11
Frihlingshafte Blattsalate
in weiler Balsamicodressing, mit gerdsteten Brotchips
e W
Bouillon vom Tafelspitz
mit kleinen Gemiisen und Maultaschen
e W
Kombination von
zart rosa gebratener Rinderhifte mit rotem Zwiebel-Pfeffer-Confit
und Medaillon vom Jungschweinfilet in der Kartoffel-GemUse-Kruste gebacken
frische GemUse, Sesamkartoffeln und hausgemachte Spéatzle
e W
Gratiniertes Holunderblitenparfait
mit eingelegten Beeren und Schlagsahne

®& Meniibeispiel 12

Rahmige Kalbsfleischsuppe mit eigener Praline
N W
Schollenfilets gediinstet, in Riesling-Trauben-Sauce
mit einem Gemdiise von Sommerlauch und Fingermdhren

dazu angerostete Sesamkartoffeln
N W

Feine Vanille-Schokoladen-Creme

mit Limettensauce und Schlagsahne
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®& Meniibeispiel 13

Carpaccio von gegrillten Jakobsmuscheln
auf Limonen-Baumkuchen mit Hummermousse und kleinem Salat
e W
Essenz von der Wildente
mit Ravioli und Gemiise
e W
Medaillons vom Seeteufel
mit schwarzem und weillem Sesam
karamellisiertem Grinspargel und Safranrisotto
3 e W
Sorbet von frischen Himbeeren mit eigenem Geist

am Tisch mit Wellings Cremant aufgefiillt

e W
Filet vom Angus-Rind
mit frischen Krautern und Parmaschinken
am Stiick im Ofen gebacken
mit zwei Saucen
frische GemUse und Pariser Kartoffeln
3 3 e W
Geeistes Champagner-Siippchen
mit Joghurtmousse an frischen Beeren und Minze

& Meniibeispiel 14

T’p/;”"* , Frische Blattsalate in Vinaigrette
I@wﬁ"}“‘ mit Kiirbiskernen & Graubrotcro(tons
e e e e 0

Rotes Linsensippchen
mit geraucherter Forelle
e W
Spargel-Kartoffel-Gerdste
mit Kalbsfrikadellen und Petersilienkartoffeln
e W
Grafschafter Apfelsuppe
mit Vanillecremeeis und Schlagsahne

® Menii-Biiffet-Beispiel 15
Gartenfrische Wildblattsalate
mit Krautervinaigrette und gehobeltem Parmesankase
e W W
Rahmsuppe von Strauchtomaten
mit frischem Basilikum
LR R 2 2 4
Hauptgangbiiffet
Geschmorte, entbeinte Bauernente mit Orangen-Rotwein-Sauce
junge GemUse der Jahreszeit und Aprikosen-Kartoffel-Knddel

Medaillons vom Schweinefilet, im Schinken-Speckmantel gebraten
auf einem Ragout von Wald- & Wiesenpilzen, dazu Sesamkartoffeln

Lachsfilet in der Krauter-Kartoffel-Kruste mit Sauerrahm
Wirsinggemuse und angerésteten, kleinen Kartoffeln
3 e e e N
Dessertbiiffet
Mousse von heller und dunkler Schokolade
Apfel-Tiramisu mit Gewtrzapfelkompott und Schlagsahne

Bayrisch Creme mit eingelegten Beeren
Ab 25 Personen maglich, Preis pro Person
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®& Meniibeispiel 16
Mild gesalzener Raucherlachs mit Krautersauerrahm
Wildblattsalat in Vinaigrette und warmer Kartoffelstrudel
3 e W
Cremesuppe vom Zuckerschoten
mit feiner Minze
3 e W
Rallchen vom Rinderrlicken
geflllt mit Krautern und frischen Pfifferlingen
auf Pfifferling-Rotwein-Sauce
junges Gemise, Rosmarinkartoffeln und handgemachte Spatzle
e W
Bayrisch Creme
mit frischen Erdbeeren und Schlagsahne

® Menii-Biiffet-Beispiel 17
Mild gesalzener Raucherlachs mit Sauerrahm
und einem Salat von griinem Spargel und Léwenzahn in Honigdressing
e W
Essenz von Ochsenschwanz

mit eigenen Ravioli
e W

Hauptgangbiiffet

Filet vom Zander, mit Flusskrebsen und frischem Blattspinat
im Reisblatt gebacken, dazu Riesling-Rahm-Sauce und Dillkartoffeln

Brust von der Barbarie Ente -zart rosa gebraten- mit Orangensauce
feinem Gemiise der Saison und gebratenen Semmelknddelscheiben

Zart rosa gebratenes Roastbeef vom Weiderind
mit Cognac-Pfeffer-Sauce, frischem Broccoli und Kartoffelgratin
e e W
Dessertbiiffet
Schokoladen-Ingwer-Mousse mit Apfelconfit
Joghurtschaum und Erdbeerragout
Kokosmousse mit Ananas
Amarenakirschen mit Vanillesauce

Ab 25 Personen mdglich, Preis pro Person

® Meniibeispiel 18
Créme bralée von der Gansestopfleber
mit feinem Wildblattsalat in Portwein-Balsamico-Dressing
e W W
Roulade von Lachs und Zanderfilet
im Dampf gegart, mit Champagnersauce
dazu cremiges Gemuiserisotto
e W W
Sorbet von Aprikosen
am Tisch mit Wellings Cremant aufgefiillt

e W W

Variation von Hirschmedaillon auf Steinpilzrahm

und Tournedo vom Kalbsfilet auf Traubensauce

junge Gemdise, Pariser Kartoffeln und Kndpfle
N W

Valrhonaschokoladen-Tonkabohnen-Mousse
mit eingelegten Beeren und Espresso-Vanille-Sauce
N W
Dreierlei von Rohmilchkése
mit Nussbrot und Meersalzbutter
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®& Meniibeispiel 18
Luftgetrockneter Bergschinken mit frischen Feigen
eigenem Senf und kleinem Blattsalat
3 e W
Spargelcremesuppe mit Lachsstreifen
und frischem Rahm
3 e W
Piccata von der Poulardenbrust
auf einem Ragout von frischen Tomaten
jungem Gemiise
und hausgemachten Krauternudeln
e W
SiiRe Suppe von Erdbeeren
mit Mascarponecreme und Schlagsahne

® Meniibeispiel 19
By, | Hausgemachtes Kartoffelparfait mit Kopfsalatpesto
mﬂ@“ an kleinem Rapunzelsalat in Krautervinaigrette
e e e W
Roulade vom Jungschwein
im Schinkenmantel, mit Gemusefiillung

dazu Butterspitzkohl und cremiges Kartoffelpiree

e e N W

Hausgemachte Heidelbeer-Quark-Creme
mit geschlagener Sahne

& Menii-Biiffet-Beispiel 20
Bayrischer Vorspeisenteller mit
magerer Tafelspitzsulze, cremigem Obazda und kleinem Rapunzel
e W
Hauptgangbiiffet
Krustenbraten von der Schweineschulter in Dunkelbier-Kimmel-Jus
mit Butterspitzkohl und gebratenen Semmelknddelscheiben

Filet vom Donauwels in der Meerrettich-Kartoffelkruste
mit einem Gemiise von Roter Bete und Pastinaken, dazu Butterkartoffeln

Kombination von gebratener Nirnberger Bratwurst und frischer Weilwurst
mit Rahmsauerkraut und warmem Kartoffel-Rauke-Salat
e e e e e
Lauwarme Schattenmorellen
mit hausgemachtem Haselnusseis und Schlagsahne

Ab 15 Personen mdglich, Preis pro Person

®& Meniibeispiel 20
Hauchdiinn geschnittener Kalbstafelspitz
mit Meerrettich-Mousse, kleinem Salat und knackigen Apfelchips
e W W
Cremige Kohlrabisuppe
mit Streifen vom gebeizten Lachs und Petersilienpesto
e W W
Medaillons vom Schweingfilet, im Schinkenmantel gebraten
mit Wald- & Wiesenpilzen und kleinen Tomaten
junges Gemiise, Kartoffel-Krauter-Platzchen und Spatzle
e N W
Leichte Buttermilchcreme
mit frischen Erdbeeren und Schlagsahne
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Themenabend:

#& Niederrheinischer Abend #& Bayrischer Abend
#& |talienischer Abend #& Franzosischer Abend
#& Dinner & Magic mit Magier #®& Krimi-Dinner

Wie ware es, wenn Sie lhre Veranstaltung unter ein Motto stellen? Wir kiimmern uns um alles: nicht nur um
das richtige Meni und die begleitenden Weine, sondern natiirlich auch um die passende Dekoration, die
musikalische Unterhaltung und um kiinstlerische Einlagen - einfach um alles. Sie werden begeistert sein und
lhren Géasten einen unvergesslichen Abend bereiten. Sprechen Sie uns an, wir helfen lhnen gerne!

Il. Meniuis zum Kombinieren:
& Warme und kalte Vorspeisen

Zu allen Vorspeisen servieren wir lhnen vorab Brot und Butter. Beachten Sie auch unsere Zwischengerichte,
die wir Innen gerne als Vorspeise servieren.

Flusskrebsschwanze in Tomatengelee
an Papaya-Pinienkern-Chutney und kleinem Wildkrautersalat

Salat von Friihling und Sommer in Olivenvinaigrette -vegetarisch-
mit gerdsteten Pinienkernen

Mild gesalzener Raucherlachs mit Sauerrahm
und einem Salat von griinem Spargel und Léwenzahn in Honigdressing

Hausgemachte Tomaten-Basilikum-Mousse -vegetarisch-
mit knackigem Raukesalat in leichter Parmesandressing

Carpaccio von gegrillten Jakobsmuscheln
auf Limonen-Baumkuchen mit Hummermousse und kleinem Salat

Feines Tortchen von geraucherten Forellen
mit Tatar vom Lachs, griiner Sauce und kleinem Salat

Gratinierter Ziegenfrischkase mit Mango-Confit -vegetarisch-
und frischem Feldsalat in Himbeer-Balsamico-Dressing

Roulade vom Freilandhuhn
mit einem Salat von Frihlingslauch und Pfifferlingen in Haselnussal

Hauchdiinn geschnittener Kalbstafelspitz
mit Meerrettich-Mousse, kleinem Salat und knackigen Apfelchips

Tartar von Thunfisch mit schwarzem und hellem Sesam
Avocado und feinem Spinatsalat

Tatar von Ricotta und Tomaten mit frischem Basilikum -vegetarisch-
und gerdsteten Pinienkernen an Rucola

Mousse von der Entenleber
mit Zartbitterschokolade, griinem Apfel und kleinem Salat, dazu Butterbrioche

Rauke und Léwenzahnsalat an Vinaigrette
mit pochiertem Lachs, dazu gehobelter Hartkése

Salat von Tomaten und Biiffelmozzarella -vegetarisch-
mit Basilikummarinade

Austernpilze mit jungen Lauchzwiebeln in leichtem Rahm -vegetarisch-
dazu gerdstetes Baguette

Carpaccio vom Weiderindfilet
mit hausgemachtem Bérlauchpesto und gehobeltem Hartkase

Cocktail von griinem und weiem Stangenspargel
mit Rauchlachs und Crevetten -von Ende April bis Mitte Juni-
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Tatar von der Lachsforelle mit Limone und Schnittlach
auf einem Carpaccio von Kohlrabi mit Petersilenpesto

Basilikummousse mit hausgemachter Tomatenmarmelade
eingelegten Riesengarnelen und Parmesandip

Kaninchenstulze mit eingelegten Artischocken
und einem Rosmarin-Oliven-Tomatenragout

Orangen-Gin-Lachs, Sous vide gegart
auf friihlingshaftem Salat

Couscous-Frihlingszwiebel-Salat -vegetarisch-
mit gestrudeltem Ziegenkase vom Niederrhein

Carpaccio vom heimischen Weidelamm
mit Mousse vom Frischkase und Frihlingskrautern

Frihlingshafte Blattsalate in weifler Balsamicodressing -vegetarisch-
mit gerdsteten Brotchips

Vorspeisenteller mit gerduchertem Lachs, Royal-Garnelen mit Dip
Serano Bergschinken und frischen Feigen

Hausgemachte Maultaschen mit Gemisefiillung -vegetarisch-
in leichtem Basilikumrahm

Tartar von Thunfisch mit schwarzem und hellem Sesam
mit Avocado und feinem Spinatsalat

Luftgetrockneter Bergschinken mit frischen Feigen
eigenem Senf und kleinem Salat

& Suppen

Cremige Kohlrabisuppe mit Streifen vom gebeizten Lachs und Petersilienpesto
Kopfsalatsuppe mit Minze und Flusskrebsschwénzen

Spargelcremesuppe mit Barlauchdl und frischem Rahm -von Ende April bis Mitte Juni-
Schaumsuppe aus geraucherten Forellen mit frischem Kerbel
Aufgeschaumte Raukesuppe mit krossen Schinkenstreifen und Hartk@se
Cappuccino von Curry und Zitronengras mit gebackener Jakobsmuschel
Bouillon vom Tafelspitz mit kleinen Gemiisen und Maultaschen
Schaumsuppe vom Atlantik-Hummer mit Cognac und frischen Nordseekrabben (Terrine)
Rahmsuppe von Strauchtomaten mit frischem Basilikum -vegetarisch-
Kokos-Zitronengras-Suppe mit gebackener Frihlingsrolle

Cremige Spargelsuppe mit Rauchlachs und Kréautern -von Ende April bis Mitte Juni-
Barlauchsuppe mit Kartoffelcrotons -vegetarisch-

Klare Tomatensuppe mit Gemiisemaultaschen -vegetarisch-

Geeiste Joghurt-Gurken-Suppe mit Nordseekrabben

Blumenkohlcremesuppe mit Ingwer und Zitronengras -vegetarisch-

Scharfes Zitronengrassippchen mit Pilzen, Hiihnchen und Ingwer

Kraftbriihe von der Ente mit Semmelknddeln

Cremesuppe von Waldpilzen mit Schnittlauchsahne -vegetarisch-

Rahmsuppe von jungem Blattspinat mit gebackener Entenpraline
Lachsschaumsiippchen mit Krauterespuma

Schaumsuppe von Fingerméhren mit kleinen Kalbsfrikadellen
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Rahmige Kalbsfleischsuppe mit eigener Praline

Cremige Zuckerschotensuppe mit karamellisierter Jakobsmuschel
Doppelte Kraftbriihe vom Weideochsen mit eigenen Ravioli

Scharfe Apfelsuppe mit StiBkartoffeln und Cayennepfeffer -vegetarisch-
Kartoffelsamtsuppe mit glaciertem Porree -vegetarisch-

& Zwischengerichte

Frische, gebratene Entenleber auf StiRkartoffelstampf und roter Zwiebelmarmelade
Hausgemachte Bandnudeln mit gerducherter Forelle in Zitronenschaum

Lachskldchen in schaumiger Wermutsauce an gerahmten Spitzkohl und Risotto
Knuspriger Schweinebauch aus dem Niedertemperaturofen auf leckerem Erbsenpiiree
Karamellisierte Jakobsmuscheln auf gerahmten Dillgurken dazu cremiges Risotto
Hausgemachte Kartoffelnudeln mit Chorizo in Parmesanschaum

Geflillte Spargelravioli in leichtem Hummerschaum

Saltimbocca vom Maishdhnchen mit geschmortem, rotem Chicorée

Gesottenes Filet vom heimischen Waller mit einem Perlgraupen-Gemise-Risotto
Lammfilet, in Chili-Mohn-Butter gebraten, auf Tomatenkompott und gebratener Polenta
Filet vom Kabeljau, mit frischem Blattspinat im Reisblatt gebacken, auf Rieslingschaum
Riesengarnelen und Seeteufel am Zitronengrasspie3, mit Champagnersauce und Risotto
Kaninchenroulade, im Ofen geschmort, mit Rahmpfifferlingen und Bandnudeln
HechtkléRchen in Rieslingschaum auf GemUsenudeln mit cremigem Wildreisrisotto
Saiblingrélichen im Zucchiniblatt, mit Hummersauce und griinem, karamellisiertem Spargel

& Sorbet

Champagner, Holunder, Orange, Pflaume, Rosenblatt, Hibiskusblite, Grapefruit, Aprikose,
Basilikum, Zitronengras, Mango, Erdbeere, Himbeere, Cassis, Birne, Ananas und viele
mehr, aufgefillt mit Rheingau-Rieslingsekt, Wellings Cremant oder Champagner ab

& Frisches aus Fluss und Meer

Gebratene Filets von der Dorade Royale mit einer Lasagne von Sommergemusen
Strudel von Lachsfilet und frischem Stangenspargel -von Ende April bis Witte Juni-
Thunfisch mit frischem Meerrettich, Kerbel und rosa Beeren an Rieslingrahmsauce
Medaillons vom Seeteufel im Sesam-Kokos-Mantel mit Mango-Pfeffer-Chutney
Schollenfilets gediinstet, in Riesling-Trauben-Sauce

Saiblingfilet, in Butter gebraten, mit Dillgurken und griiner Pfeffersauce
Rotbarbenfilets, in Butter gebraten, auf Steinpilznudeln in leichtem Rahm

Filet vom heimischen Waller, in der Kartoffel-Kruste gebacken, auf Schnittlauchrahm
Kross auf der Haut gebratenes Zanderfilet mit griner Senfbuttersauce

Kombination von Hummerkrabbenschwénzen und
Seeteufelmedaillon auf Champagnerschaumsauce

Roulade von Lachs und Zanderfilet, im Dampf gegart, mit Champagnersauce
Gebratenes Doradenfilet auf Kartoffel-Pfifferling-Ragout mit Liebstdckel
Pochiertes Filet von der Lachsforelle mit Trauben-Riesling-Rahm
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Filet vom St. Peterfisch mit einer Kartoffel-Krauter-Kruste, an Rotwein-Butter-Sauce
Filet vom Flusszander mit Kartoffelschuppen und Basilikum-Senf-Butter
Kombination von Hummerkrabben und Seeteufel auf Champagnerschaumsauce
Roulade von Lachs und Zanderfilet, im Dampf gegart, mit Champagnersauce

Zu allen Fischgerichten servieren wir lhnen halbwilden Reis, Risotto, Wildreisrisotto, Perlgraupen, hausge-
machte Nudeln oder eine Kartoffelbeilage, sowie frische Gemise der Jahreszeit, die wir auf das Meni
abstimmen.

& Vegetarische Hauptgerichte

Frikadelle von Kichererbsen mit Oliven-Couscous und Paprika-Espuma

Buntes Graupenrisotto mit Petersilienwurzel, Porree und Bohnen, dazu frischer Parmesan

Strudel von Pilzen und Gemdusen der Saison mit Schnittlauch-Sauerrahm

Piccata von frischen Zucchini, mit Tomatenragout und hausgemachten Bandnudeln

Junge Gemiise aus dem Wok

Hausgemachte Grinkernfrikadellen auf einem Gemuse von jungem Lauch und Pilzen
Hausgemachte Nudeln mit Kirschtomaten, Raukesalat und Hartkase

Méhren-Zucchini-Puffer mit Krauterquark

Sellerieschnitzel in Kasepanade, mit leichter Joghurtremoulade und Kartoffel-Gurken-Salat

Gerne kénnen wir Ihnen aus diesem Bereich ein komplettes Menl zusammenstellen. Mdchten Sie hier dem
Wunsch eines einzelnen Gastes oder einiger weniger nachkommen, bieten wir lhnen an, dass unser
Kiichenteam Ihren Géasten am Veranstaltungstag drei Empfehlungen ausspricht; aus diesen koénnen lhre
Gaste dann wahlen.

#& Fleisch, Geflugel & Wild

Sous Vide gegarte Rinderbéackchen
und rosa gebratene Hufte mit korniger Senfsauce

Brust vom Schwarzfederhuhn
unter der Tomaten-Oliven-Kruste

Rickenfilet vom Wildkaninchen
in der Kaffeekruste gebacken, auf Orangensauce

Langsam gegarte Steakhiifte vom Milchkalb
in Tomaten-Zwiebel-Fond

Filet vom Schwabisch-Hallischen Landschwein
mit Pumpernickel und Sauerrahm gratiniert, an Dunkelbiersauce

Kombination von zart rosa gebratener Rinderhiifte mit rotem Zwiebel-Pfeffer-Confit
und Medaillon vom Jungschweinfilet in der Kartoffel-GemUse-Kruste gebacken

Kombination von Schweinefilet, gefillt mit Pilzen und Kréutern, an Basilikumrahm
und Perlhuhnbrust, im Ofen gebacken, auf Tomatenragout

Angus-Rinderfilet mit frischen Krautern und Parmaschinken
am Sttick im Ofen gebacken, mit zwei Saucen

Poulardenbrust, in der Haut im Ofen gebacken
mit Trauben-Portwein-Sauce

Kombination von zart rosa gebratenem Roastbeef mit Sauce Bearnaise
und Perlhuhnbrust, im Ofen gebacken, auf einem Ragout von Wald- und Wiesenpilzen

Kalbsnussbraten, im Niedrigtemperaturofen gebraten
mit feiner Morchelrahmsauce
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Kombination von Roulade von der Poulardenbrust und
Schweinefilet, in der Kartoffel-Stroh-Hiille gebacken, an Basilikumsauce

Medaillons vom Jungschweinfilet
im Gewdurzbrotmantel, an Rotweinrahmsauce

Zart rosa gebratenes Roastbeef vom Angusrind
mit Sauce Bearnaise und Cognac-Pfeffer-Sauce

Marinierte Kalbsschnitzel
mit getrockneten Tomaten und Kapern

Bressepoularde mit jungem Gemdiise und Frischkase
in der Strudeltite gebacken an Tomaten-Rotwein-Rahm

Ein Pfund frischer Spargel, mit zerlassener Butter, Sauce Hollandaise und Kartoffeln
dazu roher und gekochter Schinken -von Ende April bis Mitte Juni-

Kombination von Rinderfilet
und Barbarie-Entenbrust -rosa gebraten- auf zwei Saucen

Variation von Hirschmedaillon auf Steinpilzrahm
und Kalbsfiletmedaillon auf Traubensauce

Filet vom Weidelamm, in der Dijon-Senfkruste gebacken
auf Krauter-Tomaten-Rahmsauce

Brust von der Barbarie-Ente -rosa gebraten-
auf Orangensauce, roten Zwiebeln und griinem Pfeffer

Weilles Ragout von Kalbfleisch und griinem Spargel
in leichter Rahmsauce

Rallchen vom Rinderrlcken, gefllt mit Krautern und frischen Pfifferlingen
auf Pfifferling-Rotwein-Sauce

Zart rosa gebratene Lammniisschen
auf Saucen von zweierlei Paprika

Medaillons vom Schweinefilet, im Schinkenmantel gebraten
mit Wald- & Wiesenpilzen und kleinen Tomaten

Geschmorte Lammkeule in kraftiger Barolosauce
mit Krautern und frischem Rosmarin

Kross gebratene, entbeinte Landente
mit Orangensauce und Cranberrys

Piccata von der Poulardenbrust
auf einem Ragout von frischen Tomaten

Zart rosa gebratener Milchkalbsrtcken
und gebackene Kalbsschwanzpraline an Morchelsauce

Spitzen vom Rinderfilet — als Borschtsch gekocht
mit Roter Bete, frischem Kohl und Sauerrahm

Wir servieren lhnen zu all diesen Gerichten vier bis funf frische Gemuse der Jahreszeit, oder auf Wunsch
einen jahreszeitlichen Salat und ein oder zwei passende Sattigungsbeilagen wie beispielsweise Rosmarin-
oder Sesamkartoffeln, Kartoffelgratin oder -platzchen, Spatzle, Knopfle oder Bandnudeln, Polenta,
Maisplatzchen oder Risotto. Wir machen lhnen einen Vorschlag.

& SjiRe Sachen

Karamellisierte Strudelblatter mit Aprikosenragout und weiler Schokoladenmousse
Leichte Buttermilchcreme mit frischen Erdbeeren und Schlagsahne
Schokoladencannelloni, mit bayrischer Creme gefilllt, auf Himbeermark

Frisch marinierte Mango mit hausgemachtem Kokosmilcheis und Schlagsahne
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Erdbeer-Tiramisu mit Rhabarber-Vanille-Kompott und cremigem Mandeleis
Whiskey-Mousse in Schokoladenbiskuit mit geeistem Kokos-Konfekt auf Ananasragout
Schokoladen-Passionsfrucht-Tértchen mit Himbeersorbet und exotischem Fruchtsalat
Salat von Erdbeeren und Orangen mit hausgemachtem Weinschaumeis
Rhabarber-Holunder-Vanille-Tértchen mit eingelegten Erdbeeren und Tonkabohnenparfait
Hausgemachte Tiramisu mit frischen Beeren, Butterkeksen und Kaffee-Espuma
Vanille-Thymian-Creme mit frischen Himbeeren und karamellisierten Mandelkeksen
Rhabarber-Erdbeer-Mousse im Schokoladenmantel auf Tahiti Vanille-Sauce
Hausgemachtes Weinschaumbuttereis mit einer Erdbeer-Rhabarber-Suppe
Hausgemachtes Schokoladen-Sauerkirsch-Parfait mit Baumkuchen und Schlagsahne
Creme von Joghurt und frischen Limonen mit exotischem Fruchtspief®

Bayrisch Creme mit frischen Erdbeeren und Schlagsahne

Unsere Beerengritze mit Vanillecremeeis und Sahne
Mascarpone-Krokant-Halbgefrorenes auf lauwarmer Heidelbeergriitze mit Schlagsahne
Lauwarmer Schokoladenkuchen mit Mangoragout und Schlagsahne

Sorbet von frischen Friichten
mit Rieslingsekt, ,LeichtSinn“ oder Cremant am Tisch aufgeftllt

Gratiniertes Holunderbliitenparfait mit eingelegten Beeren und Schlagsahne
Rhabarber-Erdbeer-Kompott mit Vanillerahmeis und Schlagsahne

Frische Erdbeeren mit Grand Marnier an hausgemachtem Eisparfait und Schlagsahne
Quark-Zitronen-Creme mit Kirschragout und Vanillesauce

Feine Vanille-Schokoladen-Creme mit Limettensauce und Schlagsahne

Dreierlei Dessert mit Joghurt-Mousse, Vanille-Krokant-Parfait und frischen Beeren
Halbgefrorenes von Latte Macchiato mit Milchschaum und Haselnusskrokant
Geeister Kaiserschmarm mit Fruchtmarksaucen

Erdbeerkaltschale mit Mascarponecreme und Schlagsahne

Mousse von Joghurt mit Marksaucen und Friichten

Geeistes Cremant-Siippchen
mit Joghurtmousse an frischen Beeren und Minze

Quarkschaum mit Erdbeeren und stilem Pesto

Hausgemachtes Apfelmus-Tiramisu mit frischen Beeren

Erdbeer-Joghurt-Creme mit Mangokompott

Carpaccio von Ananas mit Mousse von Mascarpone und frischen Himbeeren
Hausgemachtes Amaretto-Eisparfait mit marinierten Schattenmorellen und Schlagsahne

Zweierlei Mousse von Schokolade, mit feinem Uberzug
dazu mit Kirschwasser parflimierte Schattenmorellen, Sahne und Haselnusskrokant

Himbeermousse im Schokoladengitter, mit frischen Beeren, Vanillesauce und Sahne

Dessertvariation der Jahreszeit
mit Creme, Mousse, hausgemachtem Eisparfait, Saucen und frischen Friichten

Auch kénnen Sie lhren Gésten anstatt eines servierten Desserts ein Dessertbiiffet, ein Flying Dessert, also
ein serviertes DessertbUffet mit vielen stiRen Leckereien am Tisch servieren oder ein Eisbiiffet als kronenden
Abschluss ihres Menis oder als Uberraschung um Mitternacht anbieten. Wir beraten Sie gerne.
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B Kise

Lauwarmer Ziegenkase mit Aprikosenkompott und Kiirbiskerndl

Munster Kase mit frischen Trauben, Brot und Butter

Gratinierter Ziegenfrischk&se mit karamellisierten Aprikosen und gerdsteten Walnlssen
Ziegenkase im Glas, mit eingelegten Tomaten und Basilikum

Dreierlei Kése mit getrockneten Friichten und Feigensenf

Sie konnen fiir Inre Gaste auch ein kleines Kasebuffet mit einer Brotauswahl bestellen. Oder Sie entscheiden
sich flir Kése vom Wagen. Wir fahren dann zu einem spéateren Zeitpunkt durch den Raum und bieten lhren
Gasten Kése an. Die Berechnung erfolgt in diesem Fall nach der verbrauchten Menge.

lll. Typisch Niederrhein

- die schonste Art, unsere Landschaft zu erhalten!

oe \eckemF

@N Vorspeisen & leckere Kleinigkeiten

Tomatenbrot - Bauernweilbrot, in Olivendl gebraten -vegetarisch-
mit Fleischtomaten, frischem Basilikum und Krauterdip

Frischkasetortchen mit Krautern und Pumpernickel
auf Scheiben von mariniertem Sellerie und Roter Bete -vegetarisch-

Gerostetes Bauernbrot
mit Frihlingszwiebeln und Schinkenwirfeln

Matjesterrine nach Hausfrauen Art
mit Dips und kleinem Salat

Hausgemachte Terrine vom Spanferkel
mit rosa Pfeffersauce und kleinem Salat

Gartenfrischer Feldsalat in Krautervinaigrette -vegetarisch-
mit gebratenen Pfifferlingen und Kartoffelchips

Ragout von Grafschafter Weinbergschnecken
mit Kartoffelpuffer, Krauterschmand und kleinem Rapunzel

Hausgemachtes Kartoffelparfait mit Kopfsalatpesto -vegetarisch-
an kleinem Rapunzelsalat in Krautervinaigrette

Frische Blattsalate in Vinaigrette
mit Kirbiskernen & Graubrotcrodtons

%\ .’“l
|@>‘ﬂ Aus dem Suppentopf

Spargelschaumsuppe mit SchinkenkldRchen -von Ende April bis Mitte Juni-

Festtagssuppe mit jungem Gemiise und hausgemachten Maultaschen
Meerrettichschaumsuppe mit Kalbstafelspitz

Suppe von dicken Bohnen mit gebratenem Schinkenspeck

Suppe von Himmel & Erde mit Selleriepesto -vegetarisch-

Rotes Linsensippchen mit gerducherter Forelle

Gerdstete GrieRsuppe mit gebratenen Zwiebeln -vegetarisch-

Niederrheinische Senfschaumsuppe mit gebratenem Schinkenspeck

Kraftiger Linseneintopt mit Mettendchen -Terrine-

Grafschafter Schneckensuppe mit einem Hauch Knoblauch und vielen frischen Krautern

Wellings Friihling- & Sommervorschlage 2012 Seite 15



Suppe von Griinkern und Wurzelgemuse mit gerésteten Grahambrotwirfeln -vegetarisch-
Tomaten-Zwiebel-Suppe mit Ziegenfrischkise und Pumpernickelkrokant -vegetarisch-

@)]\ Hauptgerichte

Lammroastbeef in der Kréuter-Kruste, auf Tomaten, dazu Bohnen und Kartoffelplatzchen
Spargel-Kartoffel-Gerdste mit Kalbsfrikadellen und Petersilienkartoffeln

Roulade vom Schwein im Schinkenmantel, mit GemUsefillung

Kohlroulade in Specksauce mit Petersilienkartoffeln

Lachsfilet, in der Kartoffelkruste gebacken, mit Spitzkohl & Sesamkartoffeln
Kalbsfrikadellen, mit Leberwurst gefiillt, auf Endivien untereinander, dazu Spitzkohl
Gebratene Lammkeule mit Krautersauce und Tomaten-Bohnen-Gemuse
Kalbstafelspitz mit Apfel-Meerrettich-Sauce

Mit Aprikosen geflillte Kaninchenkeule an Thymiansauce

Konigsberger KalbskloRchen mit Kapernsauce

Schweinerlickensteak, in der Zwiebelsenfkruste, mit Rotweinjus

Geschmorte Ochsenbackchen mit Wurzelgemiise und Burgundersauce
Kalbsgulasch in Thymianrahmsauce mit Pfifferlingen

Gefillte Brust vom Landhuhn mit Rieslingsauce und Gemdisestreifen

Geschmorte Entenkeule in Orangensauce

Braumeistergulasch vom Rind mit Silberzwiebeln und Champignons

Rheinischer Sauerbraten mit Rosinen

Rinderroulade mit Speck, Zwiebeln und Gurken gefiillt

Saftiger Schweinebraten mit Altbier-Kiimmel-Sauce

Wir servieren Ihnen zu all diesen Gerichten bodenstandiges GemUse wie Steckriiben, Spitzkohl, Pastinaken,
Petersilienwurzeln, Mohren, Rote Bete und andere, sowie eine passende Sattigungsbeilage wie
beispielsweise Kartoffelpliree, Ofenkartoffeln, Rosmarin- oder Sesamkartoffeln, Perlgraupen, Griinkernrisotto,
Kartoffelkuchen, Kartoffelstrudel, Nudeln oder Maisplatzchen. Wir machen Ihnen einen Vorschlag.

@}f SiiBe Sachen & Kase

Dickmilch mit Erdbeeren und Zimt

Hausgemachte Kirsch-Pumpernickel-Creme mit Schlagsahne
Hausgemachtes Grielflammerie mit eingelegten Erdbeeren und Schlagsahne
Apfelmus-Tiramisu im Weckglas mit Gewtrzapfel, Vanilleeis und Schlagsahne
Hausgemachtes Pumpernickeleis mit Schattenmorellen und Schlagsahne
Grafschafter Apfelsuppe mit Vanillecremeeis und Schlagsahne
Aprikosen-Erdbeer-Kompott mit GrieltkiéRchen

Hausgemachte Heidelbeer-Quark-Creme mit geschlagener Sahne
Gebackene Apfelringe mit Walnusseis, Vanillesauce und Schlagsahne
Warmer, niederrheinischer Apfelstrudel mit Vanillesauce und Schlagsahne
SiRe Grielsuppe mit Blaubeeren
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ik@ Buffet A - Typisch Niederrhein

Vorspeisen
#&  Heringsstipp mit Gurken, Zwiebeln und Apfeln in leichtem Sauerrahm
#&  S{ilze vom mageren Kalbstafelspitz mit Remouladensauce
#&  Salat von Pellkartoffeln mit Rauke und frischen Krautern
#& (Gebackener Ziegenkase auf Pumpernickel mit Rapunzelsalat und Vinaigrette
#& | 3ndliche Brotauswahl mit Butter und Griebenschmalz

Warme Gerichte
#®& Kalbsfrikadellen, mit Leberwurst gefiillt, auf Endivien untereinander
#&  Steak aus dem Jungschweinriicken, in der Zwiebelsenfkruste gebacken
& | achsfilet, in der Kartoffel-GemUise-Kruste gebacken, mit Krauterschmand
& Junge Gemiise, Butterspitzkohl und Sesamkartoffeln

Sufe Sachen danach
#®& Hausgemachte Apfelmus-Tiramisl im Weckglas mit Gewiirzapfelkompott
#& Hausgemachtes Grieflammerie mit eingelegten Beeren und Schlagsahne

Ab 25 Personen, Preis pro Person
Ab 60 Personen, Preis pro Person

N
@ Buffet B - Typisch Niederrhein

Vorne weg
#& Tatar von der Lachsforelle mit niederrheinischem Frischkéase
#& Hausgemachte Ententerrine mit Aprikosenconfit und Kartoffelchips
#®& Hausgemachtes Kartoffelparfait mit Kopfsalatpesto
#& Jahreszeitliche Salate mit Vinaigrette, gebratenem Schinkenspeck und Graubrotcrodtons
#& | 3ndliche Brotauswahl mit Butter und Schmalz

Hauptsachlich
& (Cremesuppe vom Sauerampfer mit frischem Rahm
#&  7Zanderfilet, auf der Haut gebraten, mit einem Gemiise
von Spitzkohl und Méhren, dazu Leinsam-Kartoffeln
#&  Rolichen vom heimischen Weiderind, gefiillt mit frischen Pilzen
dazu Gemduse der Jahreszeit und Kartoffelplatzchen
#& Hausgemachte Griinkernfrikadellen auf Lauchgemiise

SiRe Sachen danach
#& Hausgemachte Kirsch-Pumpernickel-Creme mit Schlagsahne
#&  Schokoladen-Vanille-Creme mit Nusskrokant

Ab 25 Personen, Preis pro Person
Ab 60 Personen, Preis pro Person

IV. Imbiss, Empfange & Snacks

& Gourmet-Brotchen

Die Alternative zu Canapés - nicht ganz so fein, jedoch genau so lecker. Fir einen Empfang von ca. 30
Minuten benétigt man 2 - 3 Gourmet-Brotchen. Bei ein- bis zweistiindiger Dauer oder als Ausgleich fir eine
Mahizeit 5 - 6 Gourmet-Brotchen.

Kleine Kiimmel-, Salz-, Sesam- und Kasebrdtchen, in der Mitte belegt mit:

#& \ilder Rauchlachs mit Meerrettichdip #& Feines Rindstatar mit griinem Pfeffer

#& (Crevettencocktail und griiner Spargel & Brie mit Krautern und Paprika

#& Barbarie-Entenbrust mit Orange #& Biindnerfleisch mit Bergkase

#& Fntenlebermousse mit Mango #& Parmaschinken mit Rucola

# Rosa Roastbeef mit Giirkchen #& Ziegenfrischkase mit Krautern
Mindestabnahme 20 Stiick
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#& Canapés
Mundhappen nach franzésischer Art. Bei uns klassisch zubereitet, auf ausgestochenem, in Butter
gebratenem Kaviarbrot. Fiir einen Empfang von ca. 30 Minuten bendtigt man 5 Canapés. Bei ein- bis zwei-

stiindiger Dauer 8 bis 10 Canapés.

#& \lozzarella mit Tomate & Basilikum

#& Angemachter Brie mit Trauben

#& Pytenbrust mit eingelegten Pflaumen

#& Parmaschinken mit gefiillter Olive
Mindestbestellung je Sorte 15 Stlick

& Riucheraal mit Gurke

#& Nordseekrabben mit Vinaigrette

& \\ildterrine mit Preiselbeeren

#& R3ucherlachs mit Lachskaviar

#& Entenbrust mit Orangenfilets
Mindestbestellung je Sorte 15 Stlick

& Warme Canapés

#& Angemachter Frischkase mit Pistazien
& Rosa Roastbeef mit Glirkchen

#& Tatar von Matjes mit Apfeln & Zwiebeln
#& Forelle mit Meerrettich

#& Geraucherte Gansebrust mit Friichten
& Garnelen mit Tomatenfilet

#& (Gorgonzolacreme mit Birnenspalten
& Frischkase mit Crevetten und Dill

#& Entenlebermousse mit Apfelconfit

Gerne bereitet Ihnen unser Kiichenteam auch warme Canapés mit verschiedenen Fiillungen zu.

& 7wiebelkuchen mit Sauerrahm

& |\lini-Pizza mit Tomate

& Kisekiichlein

#& Fischknusperl mit Tatarsauce
Mindestbestellung je Sorte 15 Stlick

& Finger Food

#& \ini Frihlingsrollen

#& Kleine Lauchkuchen

#& Krabben-Tarte

#& Pflaumen im Speckmantel

Mdchten Sie lhren Gasten einmal etwas anderes anbieten? Dann empfehlen wir lhnen unser Finger Food.
Kleine Delikatessen werden auf verschiedenen Platten angerichtet und kdnnen problemlos ohne Besteck
gegessen werden. Sie eignen sich ideal flir einen Empfang. Je nach Anlass sollten Sie zwischen 5 — 10 Stiick

pro Person kalkulieren.

Magere Kalbfleischsilze mit Dip
Frittierte Maultaschen mit Ricotta
Lammfilet in der Strudeltiite
Frischkasekugel in Pumpernickel
Terrine von der geraucherten Forelle
Schinkenrélichen mit Ziegenkése
Kalbfleischfrikadellen mit scharfem Dip
Poularde im Kartoffelteig

Mozzarella, Kirschtomaten & Basilikum
Frischlachspralinen im Gemisekleid
Parmaschinken mit Rucola und Grissini
Petit fours, verschieden gefillt
Tortelloni mit Champignons und Oliven
Mindestbestellung je Sorte 15 Stlick

AR EEEREEERER RN

#®& Garnelen im Kartoffelkleid
& Gefilllte Tomaten

#& Frihlingsrollen mit Dip

& (efilllte Nudeltdschchen mit Sojasauce
#& (Crostini mit Olivenpesto

#®& Frischkase-Obatzter

#& Thunfisch-Tatar

#& Ziegenkase mit Feigen

#& Schinkenrdlichen mit Fiillung
#& Fisch im Reisblatt

& Pyffer von Sikkartoffeln

#& Griinkernballchen

#& Ziegentaler auf Schwarzbrot

& Petit fours, Pralinen & Feingeback

Kleine, zum Nachtisch, zum Mokka oder zum Empfang geeignete Waren. Wir kdnnen sie lhnen gefilllt,
ungefllt, trocken oder glasiert anbieten. Wenn Sie Petit fours oder Pralinen winschen, stellen wir Ihnen eine

Auswahl zusammen.

Petit fours, Mindestbestellung 30 Stiick
Pralinen, preis je 100g
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http://www.essen-und-trinken.de/rezept/13305

#® Mitternachtssnacks

Mdochten Sie |hren Gasten um Mitternacht noch eine Kleinigkeit bieten oder soll es eher eine groRe
Uberraschung mit Hochzeitstorte oder Eisbiffet sein? Wir helfen lhnen bei der Entscheidung und machen
Ihnen den passenden Vorschlag. Erfahrungsgemaf macht ein Mitternachtssnack aber nur Sinn, wenn Sie bis
weit nach Mitternacht feiern méchten.

Ungarische Gulaschsuppe mit Rindfleisch und Kartoffeln, dazu franzésisches Brot
Hausgemachte, scharfe Currywurst mit reichlich frischem Brot

Chili con carne mit kraftigem Rindfleisch und Nachos

Wiirzige Kartoffelsuppe mit Speck und Zwiebeln, dazu Bauernbrot

Frische Weillwurst (2 Stlick) mit Brezn

Italienische Minestrone mit Parmesan und Ciabattabrot

Warmer Zwiebelkuchen oder Quiche Lorrain

Kleine Kaseauswahl mit Brot und Butter

Eisbiiffet mit Sternwerfer und Wunderkerzen

Hochzeitstorte mit Sternwerfer und Wunderkerzen

V. Kaffeetrinken
& Kuchen

Hausgebackenen Kuchen kénnen Sie bei uns bestellen. Wir backen lhnen den Kuchen dann ganz frisch, kurz
vor Ihrem Kaffeetrinken. Wir haben aber auch nichts dagegen, wenn Sie Ihren eigenen Kuchen mitbringen.
Den Service berechnen wir je nach Aufwand mit einem Tellergeld. Fiir aufwendige Konditoreiprodukte, eine
vielfaltigere Auswahl oder eine tolle Hochzeitstorte empfehlen wir Ihnen unsere Partner. Gerne kénnen Sie
diese auch bei lhrem Konditor direkt bestellen und anliefern lassen.

Gedeckter Apfel-, Kirsch-, Zwetschgen- oder Késekuchen

klassisch in runden Formen oder auf dem Blech gebacken, mit Schlagsahne
Hausgebackene Waffeln mit marinierten Kirschen und Schlagsahne

Warmer, niederrheinischer Apfelstrudel mit Vanillesauce, Eis und Schlagsahne

B Kaffeetafel

Die Tische werden festlich eingedeckt. Wir servieren lhnen Kaffee, Schonkaffee, Tee oder Kakao in
beliebiger Menge. Der Kuchen kommt von uns, von lhnen oder von einem Konditor. Diese Sonderpreise
gelten nur fiir Gaste, die auch ein Menii oder Biiffet einnehmen.

Pauschalpreis bis 30 Personen
Pauschalpreis ab 31 Personen
Pauschalpreis ab 70 Personen

B Kaffeebar

Die Tische werden nicht eingedeckt, sondern Kaffee und Kuchen werden in Form einer Bar/Biiffet aufgebaut.
Geeignet ist diese Art besonders in Verbindung mit kalt-warmen Blffets oder als Ergdnzung zu einem
Sektempfang. Die Berechnung erfolgt nach Verbrauch und Aufwand.

& Hochzeitstorte

Mochten Sie auf lhrer Feier eine Hochzeitstorte, so gibt es aus unserer Sicht drei Mdglichkeiten, diese
einzuplanen. Der beste Zeitpunkt ist der Nachmittag, ob nun als Hohepunkt beim klassischen Kaffeetrinken,
oder als Hauptprodukt bei einem ,Steh- oder Empfangskaffee®. Auch kann man sie anstatt eines Dessert in
die Meniifolge einbauen, oder als Erganzung zu einem Dessertbiffet stellen. Die letzte Moglichkeit ist, die
Torte mit Wunderkerzen und Sternwerfern um Mitternacht zu servieren. Wir haben hier viel Erfahrung und
beraten Sie gerne.
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VL. Frihlings- & Sommerbiiffets
& Meni-Biiffets

Die nun folgenden Men(-Biffet-Vorschlage haben wir aufgrund unserer Erfahrungen mit klassischen Biiffets
entwickelt. Bei den klassischen kalt-warmen Blffets nehmen viele Géste die Speisen in umgekehrter
Reihenfolge zu sich. Das heifdt, zuerst werden haufig die warmen, und erst spéater die kalten Speisen zu sich
genommen.

Bei den folgenden MenU-Biiffets werden drei einzelne Biiffets aufgebaut und zeitversetzt eréffnet, oder man
beginnt erst ab dem Hauptgang mit einem Buffet. Das filihrt dazu, dass lhre Géaste zuerst die
Vorspeisenauswahl, dann die Hauptgangauswahl und zum Schluss die Dessertauswahl angeboten
bekommen.

& Vorspeisen

Vorspeisenbiiffet A — ,,Niederrhein“

Wacholdergeraucherte Forellenfilets mit Meerrettich und Apfelconfit

Tatar von Lachs und jungen Gemisen mit Dillsenfsauce und Pumpernickel
Zartes, rosa gebratenes Kalbstafelspitz mit Senf-Krauter-Dip und Remoulade
Kombination von Tomatenmousse und Ziegenfrischkése

Gartenfrischer Feldsalat mit zwei Dressings

Landliche Brotauswahl, dazu Butter und Ganseschmalz

Ab 20 Personen
Ab 70 Personen

229D

Vorspeisenbiiffet B - ,Bayern“

Terrine vom Réucherfisch mit griiner Sauce

Magere Siilze vom Tafelspitz in Schnittlauch-Vinaigrette

Tiroler Schinkenspeck und wurziger Obazda

Minchner Wurstsalat mit Regensburger, Cornichons und roten Zwiebeln
Semmelknddelsalat mit frischen Waldpilzen

Bayrischer Krautsalat mit gebratenem Speck und Kimmel

Gartenfrischer Wildblattsalat mit Rettich, Radieschen und zwei Dressings

Bayrische Brotauswahl mit Laugengeback und Minibrétchen, dazu Butter & Schmalz

Ab 20 Personen
Ab 70 Personen

(B ERERE DN

Vorspeisenbiiffet C - ,,Italien“

Gedampfter Lachs mit gehobeltem Parmesankése auf Rucolasalat
Wiirziger Coppa mit verschiedenen Oliven

Luftgetrockneter Parmaschinken mit Melonen

Kalbfleisch -rosa gebraten-, dazu Thunfisch- und Remouladensauce
Marinierte GemUse, eingelegte Zwiebeln und gefiillte Tomaten
Tortellinisalat mit Ricotta und frischen Krautern

Tomaten mit Mozzarella und frischem Basilikum

Crostini, Ciabatta und Partybrétchen, dazu Salz- und Tomatenbutter

Ab 25 Personen
Ab 70 Personen

(IR ERERER DN

Vorspeisenbiiffet D - ,,Klassik*“

Mild gesalzener Raucherlachs mit griiner Sauce und Kopfsalatherzen

Feines Tortchen von Forellenmousse mit Limonen-Sauce

Serano Bergschinken mit frischen Feigen und eigenem Senf

Gefliigelleberterrine im Baumkuchenmantel mit kalt geriihrten Preiselbeeren
Mousse von frischen Steinpilzen mit Portweingelee

Salat von Sellerie und Hofapfeln mit Ananas, Haselnlissen und wiirziger Salatcreme
Gartenfrische Wildblattsalate mit zwei Dressings

Partybrétchen, Baguette und zwei Sorten Butter

Ab 25 Personen
Ab 70 Personen

»»

(R R RN N
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Vorspeisenbiiffet E - ,Kreativ«

Warme, gegrillte Kdnigscrevetten am Spielt auf GemUse-Couscous, mit zwei Dips
Zweierlei vom Wildlachs mit Schnittlauchsauerrahm und warmen Kiirbisplatzchen
Meeresfriichtecocktail mit Gambas, Miesmuscheln und Tintenfisch in Marinade
Terrine vom Perlhuhn mit Orangen, Portwein und rotem Rapunzel

Carpaccio vom Rinderfilet mit hausgemachtem Pesto und Kressesalat
Hausgemachte Pastete vom Wildhasen mit Himbeer-Pfeffer-Sauce und Waldorfsalat
Feine Steinpilz-Tiramisu mit Pinienkernen und Kopfsalatherzen

Frische Wildblattsalate mit verschiedenen Dressings

Brotkonfekt, Salz- und Kréuterbutter und Tomatenfrischkase

Ab 25 Personen
Ab 70 Personen

(AR ERERRRE DN

Auch ein Flying Buffet liegt im Trend. Hier werden die Vorspeisen in kleinen Glasern und Schalchen
angerichtet und den Géste schon beim Empfang, also ab dem Zeitpunkt, zu dem sich alle Gaste begriif’t
haben, serviert.

Vorspeisenbiiffet F - Flying Biiffet

Silze von Garnelen und Tomaten mit Wasabischmand
Marinierter Lachs mit Spargelsalat

Tafelspitz und Gemiise mit Meerrettichcreme
Geflligellebermousse mit Portweingelee und Mangoconfit
Ratatouillegemiise mit Parmesanmousse

Brotkonfekt und Butter

Ab 25 Personen
Ab 70 Personen

(B R R RN

Hier bieten wir Ihnen statt des Vorspeisenbliffets einen Vorspeisenteller an. So haben Sie beim Anfang lhrer
Veranstaltung einen gemeinsamen Beginn und deutlich mehr Ruhe als bei einem Biiffet. Auch gibt es dann
noch die Méglichkeit, eine Suppe zu servieren. Selbstversténdlich kénnen Sie auch Vorspeisen, Suppen und
Zwischengerichte aus dem vorderen Teil dieser Vorschlage mit den Hauptgangbiiffets kombinieren! Lassen
Sie sich personlich beraten, wir habe vielfache Erfahrung und kénnen lhnen wichtige Tipps geben.

Vorspeisenteller G — Kombination von: (wird allen Gésten serviert)
Wiirziges Tartar von Lachs und Avocados mit grobem Senf
Magere Siilze vom Kalbstafelspitz mit Meerrettichcreme

Mousse von Frischkdse mit Krautern auf Pumpernickel

Rauke- und Friseesalat mit Vinaigrette

Brotkonfekt und Salzbutter

(B RE N

Vorspeisenteller H — Kombination von: (wird allen Gasten serviert!)

Mild gesalzenes Carpaccio vom Rauchlachs mit gehobeltem Parmesankase
Luftgetrockneter Seranoschinken mit frischen, reifen Feigen

Mousse von Steinpilzen in Madeiragelee

Babykopfsalat in weier Balsamicodressing

Brotkonfekt und Basilikumbutter

»»

»h

Vorspeisenteller I — Kombination von: (wird allen Gasten serviert)
Gegrillte Jakobmuschel auf Lachstartar

Royalgarnelen mit grinem Spargel

Rosa gebratene Entenbrust mit Orangendip

Wildblattsalat in Himbeerdressing

Brotkonfekt und Salzbutter

»»

»h
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& Hauptspeisen

Hauptgangbiiffet J — ,,Niederrhein*
#& Kleine Kalbsrouladen, gefiillt mit Ricotta und Tomaten
in Basilikum-Rotwein-Jus, mit Vichy-Karotten und Sesamkartoffeln
#& (Geschmorte, entbeinte Bauernente mit Orangen-Rotwein-Sauce
frischem Butterspitzkohl und Aprikosen-Kartoffel-Knddel
#& Rahmgeschnetzeltes vom heimischen Jungschweinriicken
mit frischen Champignons in Rahm und hausgemachten Spatzle

Ab 15 Personen
Ab 70 Personen

Hauptgangbiiffet K - ,Bayern“
#& Krustenbraten von der Schweineschulter in Dunkelbier-Kimmel-Jus
mit Butterspitzkohl und gebratenen Semmelknddelscheiben
#& Filet vom Donauwels in der Meerrettich-Kartoffelkruste
mit einem Gemiise von frischen Gurken, dazu Butterkartoffeln
#& Kombination von gebratener Niirnberger Bratwurst und frischer Weiwurst
mit Rahmsauerkraut und warmem Kartoffel-Rauke-Salat

Ab 15 Personen
Ab 70 Personen

Hauptgangbiiffet L — ,,Niederrhein*
#& | angsam gegartes Kalbstafelspitz
mit Apfel-Meerrettich-Sauce, Méhrengemiise und Sesamkartoffeln
#& Filet vom Waller in der Gemiise-Kartoffel-Kruste
mit weiller Schnittlauchsauce, auf Rahmwirsing
#& Braumeister-Gulasch mit Silberzwiebeln und Champignons
in feiner Rahmsauce, mit jungem Gemuse und hausgemachten Spéatzle

Ab 15 Personen
Ab 70 Personen

Hauptgangbiiffet M - ,,Klassik*
#& | achsfilet in der Krauter-Kartoffel-Kruste mit Sauerrahm
Wirsinggemuse und angerésteten, kleinen Kartoffeln
#&  CGefiillte Brust von der Poularde mit Rieslingsauce
jungem Gemiise und cremigem Wildreisrisotto
& Boeuf Stroganoff* aus der Steakhiifte, mit Zwiebeln, Gurken
Champignons und Senf in Rahmsauce, dazu hausgemachte Knépfle

Ab 15 Personen
Ab 70 Personen

Hauptgangbiiffet N - ,Klassik*
#& (Geschmorte, entbeinte Bauernente mit Orangen-Rotwein-Sauce
jungem Gemiise der Jahreszeit und Aprikosen-Kartoffel-Knodel
#®& |\edaillons vom Schweinefilet, im Schinken-Speckmantel gebraten
auf eine Ragout von Wald- & Wiesenpilzen, dazu Sesamkartoffeln
#& Filet vom Zander, auf der Haut gebraten, mit Tomaten-Basilikum-Butter
dazu grlner Spargel und cremiges Perlgraupenrisotto

Ab 15 Personen
Ab 70 Personen

Hauptgangbiiffet O - ,Klassik*
#& St Petersfischfilet, unter einer Kruste aus Kartoffeln und Krautern
auf Butterwirsinggemiise, dazu Sesamkartoffeln
#& Rindergeschnetzeltes aus der Steakhiifte, in Steinpilzrahmsauce
mit einem Ragout von Gemiisen der Jahreszeit und hausgemachten Spétzle
& it Aprikosen gefiillte Kaninchenkeule in leichtem Rahm
mit frischem Rahmspinat und Macairekartoffeln

Ab 25 Personen
Ab 70 Personen
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Hauptgangbiiffet P - ,,Klassik“
#& (Gratiniertes Steinbeilerfilet mit Estragonsauce
auf buntem Linsengemiise, dazu Sesamkartoffeln
#&  Brust vom Maishuhn mit feiner Morchelfiillung, Portweinrahm
frischem Gemise und hausgemachten Knépfle
#& 7Zart rosa gebratene Hiifte vom Weiderind mit Chili-Pfeffer-Butter
dazu rote Zwiebelmarmelade und Kartoffelgratin

Ab 25 Personen
Ab 70 Personen

Hauptgangbiiffet Q - ,Italien
#& Filets von der Barbe, in Olivendl gebraten
mit Bohnengemuse und cremigem Kréuter-Risotto
#& Perlhuhnbrust, im Ofen gebacken
mit Steinpilzen, Estragon und Rosmarin, dazu Butterkartoffeln
#& Piccata vom Schweinefilet, in der K&se-Ei-Hiille gebacken
mit Bandnudeln und einem Ragout von frischen Gemiisen

Ab 25 Personen
Ab 70 Personen

Hauptgangbiiffet R - ,,Kreativ*
#& Filet vom Zander, mit Flusskrebsen und frischem Blattspinat
im Reisblatt gebacken, dazu Riesling-Rahm-Sauce und Dillkartoffeln
#& Brust von der Barbarie Ente -zart rosa gebraten- mit Orangensauce
feinem Gemiise der Saison und gebratenen Semmelknédelscheiben
#& 7art rosa gebratenes Roastbeef vom Weiderind
mit Cognac-Pfeffer-Sauce, frischem Broccoli und Kartoffelgratin

Ab 25 Personen
Ab 70 Personen

Hauptgangbiiffet S - ,,Kreativ*
#& Rolichen von der Seezunge mit feiner Fiillung, in weiler Burgundersauce
mit Garnelen, grinem Spargel und cremigem Wildreisrisotto
#&  Perlhuhnbrust, im Ofen gebacken, mit Rotwein-Feigen-Sauce
Champagner-Rahm-Sauerkraut und Pariser Kartoffeln
#& 7art rosa gebratener Milchkalbsriicken mit Morchelrahmsauce
gefllltem Kohlrabikdrbchen und hausgemachten Spatzle

Ab 25 Personen
Ab 70 Personen

;& Dessert

Beim Dessert konnen Sie entscheiden, ob wir lhnen das gewahlte Dessert als groRe Einheiten, also in
Schalen und auf Platten darbieten, oder ob wir es alles in kleinen Glasern und Schélchen als Miniportionen
prasentieren. Bei der letzten Angebotsform bleibt es immer in einem einwandfreien Zustand. lhre Géaste
kénnen sich einfach eine Auswahl zusammenstellen und brauchen nicht erst schneiden oder abstechen.

Dessertbiiffet T - ,,Niederrhein
#®& Feine Pumpernickelcreme mit eingelegten Schattenmorellen
& GrieRflammerie mit Gew(irz-Apfel-Kompott
#& Creme von Schokolade und Vanille

Ab 15 Personen
Ab 70 Personen

Dessertbiiffet U - ,Bayern“
#&  Frischer Apfelstrudel mit Vanillesauce und Sahne
& Apfel-Tiramisu mit Gewiirzapfelkompott und Schlagsahne
#& Bayrisch Creme mit eingelegten Beeren

Ab 25 Personen
Ab 70 Personen
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Dessertbiiffet W - , Italien*
& TiramisU mit Kakao und Nusskrokant
#& Panna cotta mit Pfirsich
#& Toskanische Weincreme mit Amarenakirschen

Ab 25 Personen
Ab 70 Personen

Dessertbiiffet X - ,,Klassik®
&  Tortchen von Passionsfriichten mit Himbeercreme
#& |ousse von dunkler und heller Schokolade mit Nusskrokant
& Frische Beeren mit GrieRflammerie und Vanillesauce

Ab 25 Personen
Ab 70 Personen

Dessertbiiffet Y — ,,Kreativ*
#& Maronenpiiree mit Vanillecreme
#& |\angomousse mit Kokosstilze
#&  Quitten-Wein-Slippchen
&  Zweierlei Mousse von Schokolade
#& Krokantkdrbchen mit einem Ragout von Herzkirschen

Ab 25 Personen
Ab 70 Personen

Dessertbiiffet Z - ,,Kreativ*
Schokoladen-Ingwer-Mousse
Joghurtschaum und Erdbeerragout
Kokosmousse und Ananas
Mascaponecreme mit Aprikosenragout
Himbeermousse im Schokoladengitter
Pfisich-Lavendel-Kichlein

Ab 25 Personen
Ab 70 Personen

(AR R RN

Erganzung zum Dessertbiiffet

#& \/ier Sorten Kase, dazu Feigen, Aprikosen und Niisse, mit Brot und Butter

#,& Kleine Kaseauswahl mit frischen Friichten, Brot und Butter
#&  Kleine Eisbombe mit Schlagsahne
#&  Grofle Eisbombe mit frischen Friichten und Schlagsahne
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B Klassisches Gala-Biiffet

Gala-Buffet |

Warm

Doppelte Kraftbriihe von der Ente mit Ki6Rchen und Gemiise

Gratiniertes Steinbeilerfilet mit Safransauce auf einem Gemisebett, dazu halbwilder Reis
Lasagne von frischen Flusskrebsen und jungem Gem(ise

Langsam gebratene Milchkalbsh(fte mit Morchelrahm und Rosmarinkartoffeln

Zart rosa gebratener Lammriicken auf Ratatouillegemise, dazu Macairekartoffeln

(B ER RN

A
2
-+

Ganzer Wildlachs mit Sahnemeerrettich und griiner Sauce
Carpaccio vom Thunfisch mit schwarzem Sesam und Sojasauce
Cocktail von Royal-Garnelen mit Cognacsauce

Terrine vom Hasenrlicken mit Sauce Cumberland
Hochrippe vom Weiderind, garniert mit feinen Gemiisen
Parmaschinken mit verschiedenen Melonen
Seranoschinken mit frischen Feigen

Salat von gebratenen Gemiisen und Oliven

Gartenfrische Blattsalate mit zwei Dressings

Franzésische Késeauswahl mit Trauben und Nlssen
Partybrotchen, Brotauswahl und Butter

Schokoladenmousse mit eingelegten Kirschen
TiramisU mit GewUrzapfel-Safran-Confit

Babyananas, gefilllt mit exotischen Friichten
Maracujamousse mit eingelegten Blaubeeren
Weinschaumcreme mit Riesling- und Traubenkompott

Gebrannte Creme mit frischen Beeren
Ab 40 Personen

(AR R AL NS EREREREEE D

Gala-Biiffet 1l

Warm

Essenz vom Wild mit kleiner Maultasche

Gebackene Hummerkrabben mit verschiedenen Dips und Gemiiserisotto

Seeteufel und Flusskrebse, im Reisblatt gebacken, an Rieslingrahm und Pariser Kartoffeln
Ricken vom Hochlandrind -rosa gebraten- mit Portweinrahmsauce, dazu Spatzle
Zirricher Geschnetzeltes mit frischen Pilzen und Kartoffelrosti

Potpourri von jungen Gemusen in leichtem Rahm

P

A
=
-+

Geraucherter Wildlachs mit Sahnemeerrettich und griiner Sauce

Salat von Meeresfrlichten mit frischen Gemiisen

Galantine vom Perlhuhn mit Orangenconfit

Geraucherte Entenbrust mit einem Salat von Apfeln, Sellerie und Niissen
Kalbsriicken -rosa gebraten- mit kleinen Gemiisen

Salat von der Bresse-Poularde mit GemUsen und Friichten

Salat von Kirschtomaten und Zuckerschoten in leichter Dressing
Franzésische Késeauswahl mit Trauben und Nlssen

Partybrétchen, Brotauswahl und Butter

Exotischer Fruchtsalat mit Vanillesauce

Zweierlei Schokoladen-Mousse mit Minzsauce
Ananas-Carpaccio mit Mascarponecreme
Weinschaumcreme mit marinierten Beeren
Lauwarmer Schokoladenkuchen mit Mangoragout

Eisgugelhupf mit frischen Beeren (max. 20 Minuten)
Ab 40 Personen

(AR R R RS ERLERRERER.
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Gala-Buffet Il

Warm

Schaumsuppe vom Hummer mit gebratenen Jakobsmuscheln am Bambusspiefy
Essenz von Tomaten mit gefilliten Reissackchen

Gratin vom Saiblingfilet mit Chablissauce, buntem Mangold und Pariser Kartoffeln
Gegrillte Riesengarnelen mit Zwiebel-Chili-Confit, Krauterpesto und Risotto
Tournedos vom Kalbsfilet mit Spitzmorcheln, Gemisekdrbchen und Sellerie-Piree
Barbarie-Entenbrust, mit Orangen-Pfeffer-Sauce, gefilllten Zucchinibliten und Nudeln

PHIIIID

Kalt

Ganzer Lachs mit feiner Garnitur

Roulade von der Seezunge & Terrine von Edelfischen
Pastete vom Wildhasen mit Steinpilz-Tiramisu

Carpaccio vom Rinderfilet mit Sauerrahm und Balsamicosirup
Tranche vom Hirschkalbsriicken mit Apfel-Walnuss-Salat
Geflugelsalat mit frischen Pfifferlingen und Spargel
Partybrétchen, Brotauswahl und Butter

PAIDIIDD

Exotischer Fruchtsalat mit Datteln

Tortchen von der Valrhonaschokolade an marinierten Beeren

Créme br(llée von der Tahiti Vanille mit marinierten Beeren

Krokantkorbchen mit einem Ragout von Herzkirschen und Madagaskar-Vanille
Lauwarmer Schokoladenkuchen mit Mangoragout

Eisliberraschung
Ab 40 Personen

PIIIIDNE

& Biiffet mit leckeren Kleinigkeiten

Ein Buffet mit leckeren Kleinigkeiten, in lockerer, fréhlicher Form, gedacht fir Gaste, die vielleicht
mittags schon ein Meni gegessen haben oder es nicht so anspruchsvoll und umfangreich mogen.

Italienisches Kleinigkeiten Biiffet

#& Hausgemachte Bandnudeln und kleine Gemiise
mit gegrillten Lachswirfeln und Basilikumrahmsauce
Poulardenbrust, im Ofen gebacken, mit Broccoli und Frischkase gefillt
auf einem Ragout von jungem Gemuse, dazu Rosmarinkartoffeln
Tortellini mit Gemusefiillung in leichtem Rahm
Salat von Tomaten und Mozzarella mit frischem Basilikumpesto
Marinierte Gemiise, eingelegte Zwiebeln und verschiedene Oliven
Gartensalate mit zwei Dressings
Italienische Brotauswahl und Butter
Mascarponecreme mit eingelegten Beerenfriichten

Ab 25 Personen
Ab 70 Personen

PAIIDD D

l@}i ‘ - - - - .
N7/ Niederrheinisches Kleinigkeiten Biiffet
Geschmortes von der Bauernente in Orangensauce

mit cremigem Kohlrabigemuse und KartoffelkloRen
Schweinerlickensteak, in der Zwiebel-Senf-Kruste gebacken

auf Butterspitzkohl, dazu Altbiersauce und Leinsamkartoffeln
Heringsstipp ,Unsere Art* mit Apfeln, Gurken und Zwiebeln

Siilze vom Kalbstafelspitz mit mariniertem Muskatkiirbis
Gartenfrischer Feldsalat mit zwei Dressings, BrotcroGtons und Krautern
Landliche Brotauswahl mit Bauernbrot, Schwarzbrot und Stuten
dazu Butter und Griebenschmalz

Pumpernickel-Quark-Creme mit eingelegten Kirschen

Ab 25 Personen
Ab 70 Personen

P99 » >

»
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VII. Friihstiick

Nach unseren Erfahrungen ist ein Frihstilick dann empfehlenswert, wenn Sie sich mit lhren Gésten gegen
9:00 Uhr treffen und die Veranstaltung gegen 11:30 Uhr ausklingt. Folgende Maglichkeiten haben Sie:

& Teilnahme am taglichen Hotelfriihstiick im Restaurant:
Wochentags von 6:30 Uhr bis 10:00 Uhr - Tischreservierung erforderlich!

Reichhaltiges Friihstiicksbiiffet mit allem, was dazugehort, inklusive Kaffee & Tee

®& Teilnahme am Sonntags-Sekt-Friihstiick:
In der Regel jeden Sonntag in der Zeit 8:00 Uhr bis 11:30 Uhr - Tischreservierung erforderlich!

Rheingau-Rieslingsekt & ein reichhaltiges Friihstiicksbiiffet
mit Rihrei, Speck, Fischspezialitaten und vielem anderen, inklusive Kaffee und Tee

#® Friihstiick im separaten Veranstaltungsraum:
angerichtet als Blffet (taglich von 8:00 Uhr bis 11:00 Uhr)

Waurstplatten - mit rohem und gekochtem Schinken, Salami und anderen Sorten
Kaseplatte - mit verschiedenem Schnittkdse und Weichkase

Brotkorb - mit verschiedenen Brotchen, Graubrot, Kornerbrot und Schwarzbrot
Brotaufstrich - vier Sorten Marmelade, Honig, Nusscreme

Gekochte Eier, Ruhreier und gegrillter Schinkenspeck

Musliecke

mit Cornflakes, Haferflocken, Loops

Trockenfrlichte, Nisse und Kerne

Natur-Joghurt und Quark

#&  Saft- und Milchbar, mit Milch, Apfel- und Orangensaft

Zum Frihstlick

#& servieren wir Ihnen Kaffee, Tee und Kakao
(1 Kénnchen pro Person ist im Friihstiickspreis enthalten, weitere nach Verbrauch.)

Méglich ab 20 Personen

P2PPP)D

Erweiterung des Biiffets

#& Fischplatte - mit gerduchertem und gebeiztem Lachs
dazu Sahnemeerrettich und Dillsenfsauce
Wiirstel - Nirnberger Bratwurst und Minchner Weilwurst
Salat von Tomaten und Mozzarella mit frischem Basilikumpesto
Weitere Extras auf Wunsch

P9

VIIl. Niederrheinische Kaffeetafel

Roher & gekochter Schinken

Mettwurst, Leber- und Blutwurst

junger und alter Hollander Kése

Apfelkraut, Ribenkraut und Butter

Pofferkes (in Ol gebackenes Hefegeback mit Rosinen und Zimt-Zucker bestreut)
Pott-Weck (Hefeteig mit Zimt und Zucker bestreut)

Rosinen Weck (Hefeteig mit Rosinen und Zitronat)

Schwarzbrot und Graubrot

Hausgebackener Apfelkuchen

A EREERE R

Zum Frihstlick

#& scrvieren wir lhnen Kaffee, Tee und Kakao
(1 Kannchen pro Person ist im Friihstlickspreis enthalten, weitere nach Verbrauch.)

Méglich ab 20 Personen
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IX. Brunch - Breakfast & Lunch

Diese angloamerikanische Blffetform ist ein umfangreiches Frihstiick, welches um einige
Menibestandteile erweitert wurde. Diese Form macht nur dann Sinn, wenn Sie Ihre Gaste
zwischen 9:00 und 10:00 Uhr einladen und die Veranstaltung gegen 13:00 Uhr zu Ende ist. Beim
Eintreffen sollten die Gaste die Mdglichkeit haben, sofort mit dem Essen zu beginnen, da man ja
ohne Fruhstlick zu einer solchen Einladung kommt.

Grafschafter Brunch

Breakfast:
#& \Vurstplatten - mit rohem und gekochtem Schinken
Salami und anderen Sorten
Kaseplatte - mit verschiedenem Schnittkdse und Weichkase
Brotaufstrich - vier Sorten Marmelade, Honig, Nusscreme
Musliecke mit Cornflakes, Haferflocken, Loops
Trockenfrlichte, Nisse und Kerne
Vitaminecke mit Natur- und Friichtejoghurt, Krauter- und Naturquark
Saft- und Milchbar mit Milch, Apfel- und Orangensaft
Rihreier und Frihstlicksspeck
Rollmops und Bismarckhering
Brotkorb - mit verschiedenen Brétchen, Graubrot, Kérnerbrot und Schwarzbrot

ch:
Cremesuppe von Kartoffeln mit frischem Lauch und Brotcrodtons
Geschnetzeltes vom Schweinfilet mit frischen Champignons, in leichtem Rieslingrahm
Brust von der Bressepoularde, im Ofen gebacken, auf Tomatenragout
Ragout von frischen Gemusen, Sesamkartoffeln und hausgemachte Spatzle
Rote Beerengritze und Vanillesauce
Méglich ab 30 Personen

5 PP PD ¥

—
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X. Getrankeangebot

Wir haben ein sehr umfangreiches Getrankeangebot. Unsere Weinkarte enthalt dber 220
verschiedene Weine bis zu den hdchsten Ansprichen. Finf Biere vom Fass, eine Vielzahl
alkoholfreier Getrénke und tiber 120 Spirituosen runden das Angebot ab. Unsere Weinkarte enthalt
ca. 70 Seiten, deshalb kénnen wir lhnen diese leider nicht mitgeben. Aber wir beraten Sie bei der
Mentauswahl bestens und finden gemeinsam den richtigen Wein fiir Sie und Ihre Gaste. Es klingt
komisch, wenn wir es sagen, aber wir werden in vielen Restaurantfiihrern wegen unserer glinstigen
Getrankepreise gelobt.
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Xl. Adressen fiir lhre Veranstaltung

Konditoreien

Konditorei Nacke, Falkenstr. 2, 47506 Neukirchen-Viuyn, Tel. 02845/5063

Konditorei & Café Mehrhoff, Neustr. 40, 47441 Moers, Tel. 02841/22764

Konditorei Berns, Kirchstr. 85, 47198 Duisburg-Homberg, Tel. 02066/30126

Konditorei Polm, Lintforter Str.13, 47445 Moers-Repelen, Tel. 02841/71932

Konditorei Gerhards, Rundstrale 35, 47475 Kamp-Lintfort, Tel. 02842/80264

Zieba Konditorei, Kruppstrale 38,47475 Kamp-Lintfort, Tel. 02842/718873 info@zieba-konditorei.de
eisdream — Frau Buschmann, Tel. 02841/9399080, info@eisdream.de, www.zentrale-du.de/eisdream

otografen & Fotostudios

Foto Fabritz, Steinstralle 15, 47441 Moers, Tel. 02841/97373

Andrea Schmidt, Tel. 0173/5284486, info@digitalshootings.com, www.hochzeitsfotografin-duesseldorf.de
Anke Adolph Foto Atelier, Krefelder Str. 74, 47226 DU, Tel. 02065/31175, www.adolphfotografie.de
Foto & Video Aufnahmedienst A. Haertl, Selder 6, 47918 St.Tonis, Tel. 02151/794531

Foto Barth, Neumarkt 3, 47441 Moers, Tel. 02841/29651

Foto Zensen, Friedrich-Heinrich-Allee 31, 47475 Kamp-Lintfort, 02842/2170, info@foto-zensen.de

umen & Deko

Flora Natur, Hoher Weg 266, 47445 Moers-Repelen, Tel. 02841/73644

Blumen Stockrahm, Romerstrafte 486, 47443 Moers, Tel. 02841/51235

Griine Galerie, Marktstrafte 36, 47441 Moers Tel. 02841/931770

Blumen Saris, Eyller Strale 209, 47475 Kamp-Lintfort, Tel. 02842/8853

Blumen Schlagner, Niederrheinallee 327, 47506 Neukirchen-Viuyn, Tel. 02845/21622

Kutschen & Oldtimer

#& Hochzeitskutschen Gerold Libke, Rheinberger Ring 32, 47059 Duisburg, Tel. 0203/3461550
#&  Star Limos, A. Meerkamp, Tel. 02238/945406, www starlimos.de

Alleinunterhalter und DJ

DJ: Achim Mdiller, Tel. 02151/542119 oder 0174/1665042

Daniel Pankewycz, Tel. 0178/4016501, Dp-musik@gmx.de

Hajo Muckel, Tel. 02833-1465

Impuls — Musik im Puls der Zeit, Peter Rader, Tel. 02133/71391, impuls1973@gmx.de
Andy J - der Disc-Jockey, Tel. 0170/2133919, www.andyj.de

Detlef Lichtrauter, Tel 02835/5657

Roland Zetzen, Tel. 02157/9847 oder 02163/6246

Dirk Gostomski, Tel. 0209/788792 oder abends 0231/56131

Florian mit Mike's DU-DISCO, Tel. 0203/375405, info@du-disco.de, www.du-disco.de

ands

More than music, 2- 4 Mann, Tanzmusik, Herr Fuhrmann, Tel. 0209/73404

Duo California, Herr Kosmac, Tel. 02841/16140 oder 0177/9286960

Achim Frank & Band, Tel. 02841/33010 oder 0173/8056630, www.achim-frank-und-band.de
Dr. Soul Trio, Herr Wockenfuss, Tel. 02842/96650

Good Olde Dixie Boy's, 4 Mann, Jazz, Tel. 02842/96650

Birdland Combo & Joyce, 4-5 Mann, Herr Vester, Tel. 02151/735732

Smaragd, Tanz- und Partyband, Herr Dirk Gostomski, Tel. 0209/788792

blue birds showband, Herr Walter Deininger, Tel. 02066/37537

,Teilzeitjazz* Swing aus der Business Class, Freddy Gertges, Tel. 02841/1731816
inlagen

Comet Tanzeinlagen, Dirk Teilmans, Tel. 02845/1793

Sprengkraft Feuerwerke, Tel. 0201/893819-5, www.sprengkraft.de, info@sprengkraft.de
Rezitator Jorg Zimmer, Ehrenmalstrale 84, Moers, 02841/8809881, joerg-zimmer@pressezimmer.de
Magic-Show, Zauber, Herr Seidel, Tel. 0234/90892

Sabija, Orientalischer Tanz, Frau Szameit, Tel. 0201/691188

Die Bauchrednershow, Herr Hanke, Tel. 02151/875736

Akkordeonparodistin, Jutta Gersten-Brettmann, Tel. 02233/376145

Humorist Jopi, Georg Winnen, Tel. 02821/49156
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Xll. Checkliste fiir lhre Veranstaltung:

Wir helfen Ihnen bei allen Dingen und haben tausendfache Erfahrung. lhren Vorstellungen und
Ideen sind durch unsere Kreativitdt und Professionalitat keine Grenzen gesetzt. Unser Team
verwohnt und umsorgt Sie stets freundlich, herzlich und aufmerksam mit Kostlichkeiten aus Kiiche
und Keller, liebevoller Dekoration im Raum und auf dem Tisch — Sie werden begeistert sein.

An was Sie denken sollten:

L1 Termin festgelegt

[J Raumlichkeit gebucht

L] Hotelzimmer oder Hochzeitssuite buchen?

[ Kirche & Fotograf bestellt

[ Kutsche oder Oldtimer bestellen (wir haben eine Liste mit Anschriften.)

] Einladungen verschickt (geme stellen wir Ihnen Wegeskizzen zur Verfiigung.)

[ Zeitungsanzeige bestellt (Bei Nennung unseres Hauses beteiligen wir uns mit 100,00 €)

Was wir fiir Sie erledigen kénnen:

] Beratung bei der Ausrichtung des Empfangs
Sekt, Cocktail oder Aperitifbar (Sie soliten hierfiir 30 — 60 Min. einplanen!)
[ Beratung bei der Tischordnung
Einzeltisch, Gruppentisch oder alle Géste an einem Tisch
[ Beratung bei den Farben der Tischwésche
(champagner gelb, leinen-beige, weil8 oder dunkelblau in Kombination mit weil8 oder beige)
[J Beratung bei stimmungsvoller Tisch- und Raumdekoration
(Kann durch Sie oder durch uns geordert werden, je nach Wunsch 18 -2 € je Tisch)
[ Menlikarten, Platzkarten oder Tafeln
(Kénnen durch uns gedruckt werden, je nach Art und Menge 2,00 € - 3,00 €)

L] Beratung bei Menti- oder Biiffetauswahl
(Unsere umfangreichen Vorschlédge helfen Ihnen bei der Vorauswahl fiir ein einheitliches Menii oder Biliffet,
mdchten Sie lhren Gésten eine Auswahl anbieten geht dieses nur von unserer 14-tdgig wechselnden
Speisenkarte. Grundsétzlich gilt: Sie bendtigen je Gang durchschnittlich 30 Min., Men(is bringen eine ruhigere
Atmosphére, Biiffets lockern mehr auf, bedenken Sie jedoch, dass Biiffets erst ab ca. 40 — 50 Personen wirken)
1 Beratung bei Meniiablauf und Programm
(Wir stimmen mit Ihnen den Ablauf, die Reden, die Einlagen oder die Pausen genau ab.
Wir kénnen fiir leise Hintergrundmusik sorgen oder lhnen eine Liste mit Musikern und Kiinstlern geben.)
1 Beratung bei Wein und Getrankeauswahl
(Fiir Ihre Géste ist es einfacher, wenn Sie den passenden Wein zum Essen auswéhlen. Sie kénnen bei uns aus
liber 220 Sorten wéhlen! Aber keine Angst, wir helfen Ihnen.)
] Beratung bei Kaffee & Digestif

(Nach dem Dessert kbnnen wir Kaffee, Espresso oder Cappuccino anbieten, wenn Sie es wiinschen mit
Kleingebéck oder Pralinen. Digestif kénnen wir auf Bestellung, aber auch vom Wagen anbieten.)

Was zusatzlich wichtig sein konnte:

] Beratung beim Nachmittagskaffee
(Sie kénnten klassisch an einer eingedeckten Kaffeetafel sitzen, oder den Kuchen vom Biiffet anbieten, oder in
lockerer Form Kaffeetrinken. Das heil3t, wir bieten Kaffee und Kuchen vom Biiffet fiir die Géste, die es
wiinschen. Kuchen kénnen Sie bei uns bestellen oder aber auch bei einem Konditor lhrer Wahl. Natiirlich kénnen
Sie ihn auch selber backen und mitbringen.)

1 Beratung fiir einen ausgedehnten Empfang
(Dauert der Empfang léanger als 60 Min. oder méchten Sie erst viel spéter essen, ist zu (iberlegen, ob Sie lhren
Gésten ein paar Kleinigkeiten zum Empfang anbieten.)

1 Beratung bei einem evtl. Mitternachtsimbiss
(Falls gewdinscht, kénnen Sie sich fiir ein Késebiiffet, eine Etagentorte oder eine deftige Suppe mit frischem Brot
entscheiden.)

[J Rechnung und so
(Ubrigens: Wir haben Garantiepreise. Das heit, wir garantieren Ihnen, dass kein Gast die gleiche Leistung zu
einem anderen Preis erhélt als Sie. Die Rechnung senden wir Ihnen umgehend per Post zu. Sie ist genau
spezifiziert. Wir bitten Sie, den Rechnungsbetrag innerhalb von 8 Tagen auf eines unserer Konten zu
liberweisen.)

Wellings Friihling- & Sommervorschlage 2012 Seite 30



