Unser Hausbuffet fur lhren Anlass
im Herbst / Winter 2026

Das Biiffet ist eroffnet:
Fir Ihre Weihnachtsfeier, Familienfeier, Firmenfeier, Geburtstagsfeier, Hochzeit
oder jeden anderen feierlichen Anlass finden Sie bei uns das passende Meni oder Biiffet.

Amuse-Gueule gck 42
Ofenwarmes Steinofenbaguette & KURBIS-Quarkdipp \w

1 Suppe zur Wahl:

Spargelsuppe des Winters; (Schwarzwurzel) mit Krautercroutons
Kiirbissahnesuppe/ Kiirbiskernol/ Kiirbiswiirfel
Maronenrahmsiippchen/ Apfelwiirfeln, Flammkuchenlolly

Rinderkraftbrihe mit Maultaschle & Kurbiseinlage
* % %

Die etwas andere Vorspeise;
leckere Kostlicheiten am Tisch eingesetzt
heiBgerauchertes Wildschweinfilet in Tranchen geschnitten,
mit Sesam, Granatapfeln, frischen Krautern, Terijakisauce
fruchtiges Bruschetta auf gerostetem Steinofenbaguette mit Zwiebeln, Knobi,
Balsamico und Parmesan
sehr milder Ziegenkase geflammt, Kurbis-Chutney, Feldsalat mit Kurbisvinagrette

Quiche Lorraine mit Speck, Zwiebeln und Zitronenol 16,50
* % %

Vegetarisch als Tellergericht;

-Waldpilzpfanne;

fluffige Spinat-Semmelknddel mit Pilzen der Saison, Krauter, Zwiebeln & Knoblauch
in Sahne geschwenkt, dazu gegrillter Kurbis und Black Peppercroffle

oder

Krautersaitlingschnitzel goldgelb gebacken h
mit Feldsalat in Kurbisvinaigrette, Rote Beetedipp "
gegrilltem Kurbis & Kurbis-Gewiirz Chutney EGTAUW\NT
* % % RES

3 Gerichte im Hauptgang zur Wahl:

- Kachelfleisch vom Eifeler Landschwein paniert oder gegrillt mit Rosmarin

- Norweger Lachs ,Kiirbis“ mit Ahornsirup-Sesam Marinade und pikanter Auflage aus
frischem Kiirbis, Creme fraiche und Ahornsirup, getoppt mit Kiirbis & Kiirbiskernen

-“Rinderhuftesteaks” unter einer Spitzkraut-Maronenkruste

- Medaillons von der Schweinelende mit Kiirbis-Cranberryauflage

- Hirsch und Wildschweingulasch mit Stein-Champignons

- Schnitzel vom Eifeler Landschwein in Cornflakespanade/ paniert und gebacken
* % %




3 Saucen zur Wahl

Champignonrahmsauce Sauce Bearnaise Provencialsauce
Terijakisauce Pfeffer-Whisky-Senfsauce Bratenjus Pommerysenfsauce
* % %

3 Beilagen zur Wahl

Kartoffelgratin Pommes frites Kartoffel-Kurbispliree
Schupfnudeln Eier-Spatzle Kartoffelkroketten
Kartoffelknodel mit Butterbrosel Spinat-Semmelknaodel SuBkartoffel-Schupfnudeln

Unsere Spezialitat
Pfalzer Backkartoffeln*:

Drillingkartoffeln mit Schmand, Schlotten, Speck & Zwiebelwiirfel im Ofen gebacken
* % %

Inklusive Salatauswahl vom Biiffet oder am Tisch serviert

extra; Gemiseauswahl der Jahreszeit/ z.b.
Rosenkohl, Spitzkohl-Kiirbisgemiise, Kohlrabigemise, Vanillekarotten,

Speckbohnen, Wirsingrahmgemiuse, Blumenkohl, Fenchel-Pernodgemise 6,50€ pr.P.
* * %

Dessert nach Wunsch
- Apfel Crumble” von der ,Backerei Seiler in Horchheim,
lauwarmer Apfel-Zimtkuchen in Ofen gecrumbelt, mit Feinkost Kafer Bourbon Vanilleeis &

Schokoladensauce, luftige Schlagsahne
* % %

- Amerikanischer Cheesecake im Glas

geschichtet mit Pistaziencreme & Caramelsauce, auf knusprigem Keksboden, Granatapfel
* % %

- Fluffiger Kaiserschmarrn in Butter geschwenkt und caramelisiert,

dazu fruchtiges Apfel-Birnen-Vanillekompott und Kafers Bourbon Vanilleeis
* % %

- Bergische Waffel
Frisch gebackene ,Waffel“ mit Apfel-Birnenkompott, dazu Feinkost Kafer Vanilleeis und

geschlagene Sahne, Cheescakecreme, Caramelsauce, Bad Dirkheimer Honig
* % %

Und zum Abschluss noch etwas herzhaftes:
Kaseauswahl vom Affineur Hofmann aus Bad Tolz,

mit Brotauswahl und Trauben 9,50 € pr. P.
Bei 30 Personen rechnet man bei einem Biiffet fiir 15 Personen

* % %

Preis pro Person 55,50 €

Ab 25 Personen maglich

Gultig ab September 2026;
mit diesem Angebot verlieren alle anderen Angebote ihre Giltigkeit.




