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Speisensammlung & Service-Angebot

Version 06/08

Sehr geehrte Damen und Herren,

wir freuen uns auf lhren Besuch und Festivitat in unserem Haus.

Gern bereiten wir lhnen

- in einem schéonen Ambiente mit einer traumhaftem Aussicht -

wunderschoéne und unvergessliche Stunden!
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| 1.SuPPEN

1.1 Brihen / Boullions

Norddeutsche Krautsuppe mit Rindfleisch
Rinderkraftbriihe mit GrieBnocken
Hihnerbriihe mit GemUsestreifen und Muskat-Eierstich
Kraftbrihe mit Spinatfladle
Schaumburger Hochzeitssuppe
Fischboullion mit Lachsballchen
Tomaten-Krauter-Briihe mit Fisch-Stiicken

1.2 Cremes

Schaumburger Kartoffelsuppe mit Kresse
Kartoffel-Suppe mit Lachsstreifen
Kartoffel-Creme mit Apfelchips
Karotten-Curry-Creme mit gerdsteten Schinkenchips
Orangen-Karotten-Suppe mit Shrimps
Tomatensuppe mit ital. Krdutern und Parmesankése
Sellerie-Creme mit wiirzigen Schinkenblattern
Zucchinicreme mit Sherry-Sahne
Blumenkohlcreme mit gerdsteten Schinkenblattern
Grunkohl-Suppe mit kleinen Wirstchen
Spinat-Curry-Siippchen
Kirbissuppe mit gerdsteten Kirbiskernen
Beschwipste Waldpilzcreme mit Congac
Champignoncreme mit Coriander und Haselnlssen
Pfifferlingsrahmsuppe mit Preiselbeeren
Erbsenrahmsuppe mit Steinhuder Rauchlachs
Forellencreme mit Kresse-Sahnehaube

2. VORSPEISEN:

2.1 Kalte Vorspeisen

Antipasti-Variation
Caprese von Tomate und Mozzarella
Honigmelone und Serrano
Balsamico-Linsen mit getrockneten Tomaten und ital. Krautern
Marinierte Pilze mit Chocoladen-Balsamico und Sesam
Mediterrane Pasta mit gerdsteten Walntissen und Krauter-Olivendl
Gebratene Zucchini und Auberginen mit Parmesanflocken
Parmesan- und Gorgonzolakase mit Feigensauce
Parmesankése mit Kirschtomaten und feinaromatischem Chocoladen-Balsamico
Hihnchenbrust im Krautermantel
mit Serrano und Kirsch-Rotwein-Sauce
Carpaccio vom Rind mit Basilikum und Tomatenvinaigrette
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Kréuterpalatschinken geflllt mit Serrano und Ruccola,
kredenzt mit Parmesanflocken und Barlauchpesto
Franzdsischer Ziegenkase mit hausgemachtem Rosmarin-Honig
Kleine rustikale Vesperplatte
mit Bauernschinken, Mettwurst, Bratenaufschnitt und Leberwurst
Schaumburger Wildplatte
mit Silze, Wildschweinschinken, Hirschschinken und Heidschnuckensalami (nur
saisonal)
Késeauswahl ,rustikal”
Kaseauswahl ,Grande Special*
Spargelterrine mit Zitronen-Sauce
Thunfisch-Carpaccio mit meditarranem Zitronen-Krauter-Pesto
hausgebeizter Lachs mit Cognac und Senf-Dill-Dressing
Tranchen vom hausgebeizten Wallerfilet mit Orangen-Sherry-Dressing
Fischplatte ,Schaumburger Art*
mit Steinhuder Rauchaal, Raucherlachs, Forelle, Sahne-Meerrettich sowie Senf-Dill-
Sauce
Fischplatte ,exklusiv*
mit Steinhuder Rauchaal, Raucherlachs, Forelle, Makrele, Heilbutt, Stremellachs,
Sahne-Meerrettich und Aprikosen-Senf-Sauce
Shrimps in Zitronen-Sekt-Gelee mit Erdbeer-Glace

2.2 Warme Vorspeisen

mediterraner Fetakase
gratiniert mit frischen und getrockneten Tomaten

warmer Ziegenkase geschichtet auf Rosmarin-Kartoffel
mit Serrano-Rosetten, Birnen-Balsamico und
Kése-Blatterteiggeback

ofenwarmer Feta
mit Backpflaumen, Schinken und Rosmarin-Honig

Gebratene Huhnerbrust mit Rosinen-Sherry-Sauce

Tranchen von der Entenbrust mit Orangen-Chili-Sauce

2.3 Salate

Gemischter Salat der Saison mit
HUhnerbrust gemischt mit Parmesan und Feigensauce
Rosmarin-Honig mariniertes Hihnchenfleisch
Ziegenkase, Krautern der Provence und Walnuss-Honig
Gorgonzolaflocken, Rucola und Amaretto-Krauterdressing
Krabben und Aprikosen-Senf-Dressing
Feinwirzigem Forellenfilet, Rauchlachs und Meerrettisch
Zwei Fischpralinen und feinaromatischen Ananas-Meerrettich
gerauchertem Heilbuttsteak und Himbeer-Balsamico
Tranchen vom Buntbarschfilet und delikater Mandarien-Sauce
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Rote Beete- und Sellerie-Mousse
Méhren-Ingwer-Mousse und marinierter Hihnchenbrust
Gansebrust und Dattel-Curry-Creme
Feinaromatische Entenbrust und delikater Orangensauce

Rucola-Salat mit Kirschtomaten und gerdsteten Pinienkernen
Mediterraner Feta-Salat mit Oliven und Walniissen

Curry-Reis-Salat mit Hiihnchenfleisch, Weintrauben, Rosinen und dezentem Sherry-
Aroma

mediterraner rote Beete-Salat
Mohren-Kase-Salat mit Curry und getrockneten Pflaumen
Eier-Kase-Salat mit Apfeln und Curry

geraucherte Gansebrust
an Blatt-Salaten mit Mohn-Senf-Dressing

Matjes-Salat mit Sellerie und Rote Beete sowie feinem Joghurt-Dressing

Duo von Steinhuder Rauch-Spezialitdten an Blatt-Salaten mit
Ananas-Meerrettich-Sauce

Salat mit gebratenen Tranchen von Tilapiafischfilet und delikatem Zitronen-Balsamico
Shrimps-Salat mit Melonen-Ratatouille

gemischter Salat mit gebratener Hiihnerbrust und Birnen-Balsamico

3. FUR KINDER

Tomaten-Nudeln mit Parmesan
Fischstabchen mit Rastis
Hahnchenschnitzel mit Rostis oder Kroketten
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| 4. HAUPTSPEISEN:

4.1 Vegetarisch

gebackener Feta mit Tomaten, Oliven und Krautern
Gemdise-Lasagne
Pilz-Auflauf mit Mandelkruste
Sauerkraut-Puffer
Geflllte Zucchini mit Feta, Tomaten und Oliven
Crepe-Rosetten gefillt mit Frischkase und
Sellerieschnitzel mit Sesammantel, Schwarzkiimmel-Sahne-Sauce und Kartoffeln
Mediterranes Gemuise mit Parmesanflocken
Reis-Gemuse-Pfanne
Bandnudeln mit Pfifferlingen

4.2 Fleisch

Schaumburger Silze
mit Sauerkraut-Puffer, Senf-Schmand

Spanferkelbraten
auf feinaromatischem Birnen-Sauerkraut und Krauterkartoffeln

Schinkenkrustenbraten
mit Prinzessbohnen und Knddeln

Entenbrust auf Mango-Sauce mit Cognac und Rosinen-Reis
Entenbrust mit Orangen-Chili-Sauce
Gefullte Hihnchenroulade mit Krautern und Aroma-Reis

Huhnerbrustfilet
auf feinaromatischen Sahnekraut erganzt mit Honig-Senf-Sauce, Rdstkartoffeln

Hihnerbrustfilet auf WeiBkohlfladle erganzt mit Kdse-Sauce und Réstkartoffeln

Hirschbraten auf Preiselbeer-Pilzen gebettet mit Knddeln

Wildschweinbraten mit Krauter-Honig-Kruste,
Prinzess-Bohnen und Knédel

Wildschweinragout mit einer Johannisbeerlikérsauce,
Rosenkohl und Bandnudeln

Niedersachsen-Braten-Duo
von Schweineschinkenkruste und Tafelspitz

Wildduo
von Perlhuhn und Wildschweinbraten
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Perlhuhn mit Ingwer-Birne an feinaromatischer Muskat-Pasta und Linsengemise
Perlhuhn im Serranomantel mit Honig-Méhren und Hollunder-Balsamico-Sauce
Rinderbraten mit Burgunder-Sauce

Rinderroastbeef
mit Krauterbutter und Rostkartoffeln

Rinderroastbeef
mit mildaromatischer Pflaumen-Rotwein-Sauce und Roéstkartoffeln

Rindersteak gefillt mit getrockneten Tomaten,
dazu Uberbackene Gorgonzola-Kartoffeln und slidlandischem Gemuse

Lammsteak
auf Sesam-Moéhren, Pflaumen-Sherry-Sauce und Rosmarin-Kartoffeln

Lammbraten
mit Speckbohnenbiindel und Kartoffelngratine sowie Rosmarinbutter

Lamm-Gulasch
an mediterranen Tomaten-Bohnen und Kartoffelgratin

Fleisch-Duo
Lamm und Schwein in Tomaten-Oliven-Sauce mit Reis

Fleisch-Duo
HUhnchenbrustfilet auf WeiBkohlflddle und Schweinemedaillons mit Gorgonzola-
Walnuss-Haube, dazu Rostkartoffeln

Schweinefilet in Mandelkruste
mit Rosinen-Portwein-Sauce und Gourmetpasta

Schweinefilet im Leinsamen-Mantel,
auf Apfel-Linsen-Ratatouille, Calvados-Sauce und Pasta

Schweinemedaillons mit Gorgonzola-Walnuss-Haube
und Réstkartoffeln

Schweinefilet mit Mandel-Pflaumen-Haube,
Sellerie-Sahne-Sauce und Roéstkartoffeln

Schweinefilet mit Chocoladen-Pilze,
Lauchgemise sowie Rostkartoffeln

Schweinefilet
mit herzhaften Rotkohl-Nuss-Crepe und Rosinen-Gurkensauce

Kalbsleber
mit Krauter-Butter, warmer Apfel-Kartoffel-Salat mit Zwiebeln
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Kalbsleber
mit Blumenkohl-Marzipan-Mousseline, Kartoffel-Zwiebel-Plree

Gansekeule mit Lebkuchensauce,
Aprikosen-Rotkraut und Knédel

Geschmorte Gansekeulen mit Rosinen-Lebkuchensauce,
Rotkohl-Nuss-Crepe und Spéatzle

Gansebrust
mit Apel-Rotkraut, Dattel-Serrano-P&ckchen, Knédel und Orangen-Chili-Sauce

4.3 Fisch

Pangasiusfilet in pikanter Curry-Frucht-Sauce
Gebratene Forelle mariniert mit hauseigenem Honig, Schwenkkartoffeln und Garten-
GemdUse sowie zerlassener Butter

Zanderfilet mit feinaromatischen Tomaten und Krautern sowie hausgemachten
Kartoffelplatzchen
Seeteufel mit Tomatengemiise, Pestonudeln und Parmesanraspeln

SteinbeiBerfilet mit Dattel-Curry-Sauce,
Reis und Salat

Thunfischfilet auf Paprika-Grappa-Sauce,
Zucchinifladle und Pasta

Viktoriabarsch gebraten in Lavendelkrauter,
mit Estragon-Trauben-Sauce, Wildreis und Gartengemiise

Fischtrio:
Seeteufel, Lachs und Zander mit Zucchini-Sauce, Pasta und Pernod-Spinat

Buntbarschfilet,
auf Apfel-Linsen- Ratatouille, Calvados-Sauce und Reistimbale

Fisch-Duett
Buntbarschfilet und 3 Scampis
auf Birnen-Balsamico-Sauce mit beschwipsten Karotten
und Reistimbale

Pesto-Nudeln
mit leuchtend-roten Gambas

20 Scampis natur ,en gros*
mit hausgemachtem Pesto und Salat

Tilapiafischfilet,
mit mildaromatischer Sellerie-Sahne-Sauce,
Curry-Mohren,Reis und Salat
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Flusshechtfilet
auf feinaromatischen Sahnekraut erganzt mit
Honig-Senf-Sauce, Rostkartoffeln sowie Salat

geraucherte Gansebrust
an Blatt-Salaten mit Mohn-Senf-Dressing

rosa gebratene Entenbrust
mit Rosinen-Sherry-Sauce an Blatt-Salaten

Pilz-Siilze an Tranchen vom Hirschriickenfilet
mit Cumberland-Sauce

Parmesankase mit Kirschtomaten
und feinaromatischem Chocoladen-Balsamico

Duo von Steinhuder Rauch-Spezialitaten
an Blatt-Salaten mit Ananas-Meerrettich-Sauce

4.4 Beilagen

als Beilagen reichen wir wahlweise:
Rahmwirsing mit Schinkenstlicken
Aprikosen-Rotkraut
Weisskohlfladle
Rosenkohl
Grinkohl
Blumenkohl
Sahnekraut
Birnen-Kraut
M®ohren-Ingwer-GemUise
Honig-Curry-Méhren
Mohrengemiise
Prinzess-Bohnen
Rahmkohlgemiise
Brokkoli
Erbsen
Apfel-Linsen-Ratatouille
ZucchinegemUise
Réstkartoffeln
Rosmarinkartoffeln
Parmesan-Kartoffel-Plree
Polenta
Kartoffel-Birnen-Gratin
Knédel
Gourmet-Bandnudeln
Rosinen-Curry-Reis
Wildreis
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4.5 siiBe Leidenschaften

Chocoladen-Chili-Kichlein mit Cassis-Sauce
Gebackener Nuss-Apfel mit Vanille-Sauce

Chocoladen-Auswahl
mit 6 unterschiedlichen Versionen

Vanille-Creme mit karamellisierten Rotwein-Pflaumen
Tiramisu mit fliissiger Chocolade
Panna Cotta mit Himbeermark

Eierlikor-Panna Cotta
mit Chocoladensauce und Krokant

Orangen-Panna Cotta mit karamellisierten Orangenzucker
Choco-Creme mit Chocoladenbléttern und Vanille-Sauce
getauchte Chocoladen-Friichte der Saison
Parfait mit Apfel-Rosinen-Sauce
Tranchen vom Bananen-Crepe mit dunkler Chocolade gefllt
Geflllter Curry-Crepe mit weiBer Kokos-Chocolade und Ananas-Sauce
Duo
von Walnuss-Mousse und Chocoladen-Creme
an Honig-Karamel-Sauce
Zimt-Mousse mit Apfel-Calvados-Sauce
Ziegenfrischkase mit Sesamkruste und Zimt-Honig

Kaffeecreme mit Espresso-Karamel-Sauce und Amarettine

weiBe Chocoladen-Mousse
mit Aroma von der Tonkabohne

Apfelstrudel
mit Vanillesauce, Eis und Sahne

Kaiserschmarrn
mit Vanillesauce, Eis und Sahne

Zimtparfait mit Apfel-Rosinen-Sauce
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Duo
von Zimt-Mousse und Chocoladen-Creme
an Honig-Karamel-Sauce

Chocoladen-Chili-Kiichlein
mit Cassis-Sauce

Walnusseis an Kakaobohnen-Krokant
und Whiskey-Sauce

dunkle Chocoladencreme mit Chocoladenblattern,
Kirsch-Chili-Sauce und Eis

Trink-Chocolade in Espressotasse mit 4 Stlicken Chocolade

warme Trink-Chocolade mit 1 Kugel Eis und Sahne
in einer Cappuccinotasse

Quarkauflauf mit Rotweinpflaumen und Zimt-Butter
Quarkauflauf mit beschwipsten Kirschen und karamelisierter Mandelnkruste
Zitronen-Mousse mit Liomoncello-Sauce und Chocolade
Vanillecreme mit Haselnuss-Krokant und Amaretto-Sauce
Ingwer-Carpaccio mit Orangen-Mousse und 60%-Chocolade
Hausgemachtes Winterstollenparfait mit flambierten Zimtkirschen
WeiBes Chocoladen-Mousse mit dunklen Chocoladenblattern
Heidelbeercreme mit Friichten und Cassislikdr
Englische Minze mit Chocoladenraspeln

Kapelles Eispyramide und Friichten der Saison



Seite 11 von 21

5. BUFFETS

Sehr verehrte Gaste!

Unsere Blffetvorschlage gelten ab 25 Personen.
Sollten Sie flr eine geringere Personenanzahl ein Biffet wiinschen, unterbreiten wir
Ihnen ein Uberarbeitetes Angebot. Selbstverstandlich kénnen Sie einzelne Speisen der
Buffets untereinander austauschen.

Bei individuellen Wiinschen stehen wir Ihnen fiir eine persénliche Beratung
jederzeit zur Verfligung.

Haben Sie sich fiir ein Buffet entschieden, beraten wir Sie gern hinsichtlich der
korrespondierenden Getranke!

5.1 Festpreis-Arrangement 1

SUPPE:
Schaumburger Kartoffelcreme

VORSPEISEN:

Karottenstifte mit Kadse und Walnlssen,
Porreegemuse mit Curry und Rosinen,
Thunfisch-Reis-Salat mit Kirschtomaten,
Mediterrane Pasta mit Krautern und feinaromatischem Olivendl,
Linsen-Salat mit getrockneten Tomaten,
Heringsfilets in saurer Sahne mit Apfeln und Zwiebeln,
Frische Blattsalate der Saison,
gemischter Brotkorb und Butter

WARME HAUPTSPEISEN:
Spanferkelbraten mit Prinzessbohnen und Kartoffeln

Pangasiusfischfilet in Orangen-Minz-Sauce mit Reis

DESSERT:
Vanillecreme mit beschwipsten Kirschen
Chocoladenmousse mit Mandel-Krokant und Amaretto-Sauce

GETRANKE:
1 Glas 0,1L Prosecco p.P. zum Empfang
Hauswein weiB
Hauswein rot
Mineralwasser
(Flaschenservice am Tisch)

29,90€ p.P. ab 25 Personen
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5.2 Festpreis-Arrangement 2

SUPPE:
Schaumburger Hochzeitssuppe

VORSPEISEN:

Rucola-Salat mit Kirschtomaten und gerdsteten Mandeln
rote Beete-Salat mit Zwiebeln, Krautern und Olivendl
Mediterraner Feta-Salat mit Oliven und Walniissen
Linsen-Salat mit frischen Tomaten und Creme-Balsamico
Curry-Reis-Salat mit Hihnchenfleisch, Weintrauben, Rosinen und Sherry-Dressing
Mohren-Kase-Salat mit Curry und getrockneten Pflaumen
Matjes-Salat mit feinem Joghurt-Dressing
Herzhafter Bauernschinken auf fein-stiBer Melone
Frische Blattsalate der Saison
Steinhuder Rauchlachs und Forelle mit Ananas-Merrettich-Sauce
Franzésischer Ziegenkése mit Rosmarin-Honig
internationale Késeauswahl
gemischter Brotkorb und Butter

WARME HAUPTSPEISEN:
Schweinekrustenbraten mit Aprikosen-Kraut und Réstkartoffeln

Buntbarschfischfilet mit Honig-Sesam-Md&hren und gemischtem Wildreis
Gebackener Mittelmeer-Feta mit Tomaten, Oliven und Krautern

DESSERT:
Panna Cotta mit Waldfrlichte-Sauce

Chocoladen-Nuss-Creme mit Kakaobohnen-Krokant und Whiskey-Sahne-Sauce

GETRANKE:
1 Glas 0,1L Prosecco p.P. zum Empfang
Hauswein weiB
Hauswein rot
Mineralwasser
1 Glas 2cl Obstler p.P.
Filterkaffee
(Flaschen- bzw. Kannenservice am Tisch)

39,90€ ab 25 Personen

5.3 Festtagsbuffet “Classic”

Lachsremesuppe mit Lauchzwiebeln

VORSPEISEN:

Steinhuder Rauchfischauswahl
Fischpralinen und Ananas-Meerrettich-Sauce
Antipasta-Variationen
Tomate-Mozzarella
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Honigmelone mit Schinken
Linsensalat mit getrockneten Tomaten und Creme-Balsamico
Ruccolasalat mit Gorgonzolaflocken und Amaretto-Walnuss-Dressing
franzdsischer Ziegenkdse mit Krautern und hausgemachten Rosmarin-Honig
grine Blattsalateauswahl
hierzu reichen wir Ciabatta und Butter

HAUPTSPEISEN:

Perlhuhn im Serranomantel mit Madeira-Sauce und gemischtem Wildreis
Schweinefilet mit Gorgonzola-Walnuss-Haube, Méhren-Ingwer-Gemuse und
Réstkartoffeln
Fischselection gebettet auf Blattspinat

DESSERT:
Kapellen-Torte Chocolat Orange
Kirsch-Flammerie mit Mandel-Krokant
Birnenauflauf mit gehobelten Parmesankase und Ramazottisauce

Preis p.P. 33,50€

Gerne arrangieren wir lhnen lhren Sekt-Empfang mit unserer
Sektmarke “Steinhuder Bootschaft”, extra dry, fruchtig-frisch
Fl. 0,75L 14,50€ und Gl. 0,1L 3,00€ oder
Rosésekt “Cuvée Konigin Friederike”, extra dry, fruchtig-beschwingt
Fl. 0,75L 20,00€ und Gl. 0,1L 3,50€

5.4 Buffet “Bella ltalia”

Tomatensuppe mit italienischen Krautern und Parmesanflocken

VORSPEISEN:
Antipasti-Variationen
Tomate-Mozzarella
zarte Putenbrustscheiben mit Thunfisch-Karpern-Sauce
Honigmelone mit Schinken
Linsensalat “Leonardo” mit getrockneten Tomaten und Creme-Balsamico
Toskanischer Pastasalat mit frischem Basilikum und feinen Bruchetta-Tomaten
dazu reichen wir ofenfrisches Chiabatta und Pesto

HAUPTSPEISEN:
Hihnerbrustfilet ummantelt von ital. Landschinken, Saisongemiise und
Rosmarinkartoffeln
Pangasiusfilet in Limetten-Grappa-Sauce mit Gourmet-Pasta

DESSERT:
Amaretto-Aprikosen “Emilia Romagna” mit Mandelkrokant und Vanillecreme
Panna-Cotta mit Himbeersauce
Preis p.P. 25,90€

Gerne arrangieren wir lhnen lhren Sekt- oder Prosecco-Empfang bei italienischen Klangen.
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5.5 Buffet “k & k Austria” - Kaiserin Sissi und Franz-Josef bitten zu Tisch

Rinderkraftbriihe mit Krauterpfannkuchenstreifen

VORSPEISEN:
Alpenlandische Brettljause mit zimpftigen Kése- und Wurstspezialitaten

Steirischer Wurstsalat
Salzburger Linsensalat

Almaohi-Taler mit Ziegen-Krautercreme

Auswahl an Gartensalaten
suss-sauer eingelegte Spezialitaten...
hierzu reichen wir eine rustikale Brotauswahl, Brezeln sowie Butter

HAUPTSPEISEN:
Tafelspitz Johann StrauB mit Meerrettich-Marillensauce, Méhrengemise und
Salzkartoffeln
Forelle ....“Bad Ischl” auf delikatem Aprikosen-Sahnekraut Dill-Butter-Kartoffeln

DESSERT:
Kaiserschmarrn und Apfelragout mit Vanillesauce
Wiener Kaffee-Creme mit Chocoladen-Biscotten (Loffelbiskuits)
Preis p.P. 24,90€
Gerne arrangieren wir Ihren Sekt-Empfang bei beschwingten Walzerkléangen.

Sekt Kaiserin Sissi, Chardonnaysekt mit einem Schuss Aprikosennektar 0,1L = 3,50€
Sekt “Austria Royal”, Sekt extra dry mit Creme de Cassis 0,1L = 3,50€

5.6 Buffet “Schaumburg rustikal”

Schaumburger Kartoffelsuppe

Rustikale Wurst-Késeplatte,
Auswahl an Gartensalaten
sliss-sauer eingelegte Spezialitdten Kirbis, Rote Beete, Sellerie,
hierzu reichen wir eine rustikale Brotauswahl, Laugengebéack sowie Butter

Schweinekrustenbraten mit Senfsauce, Prinzessbohnen und Rdstkartoffeln

Waldbeerengriitze mit Vanillesauce
Chocoladencreme

Preis p.P. 18,90€

Gerne arrangieren wir lhnen lhren Sekt-Empfang mit unserer
Sektmarke “Steinhuder Bootschaft”, extra dry, fruchtig-frisch
Fl. 0,75L 14,50€ und Gl. 0,1L 3,00€ oder
Rosésekt “Cuvée Konigin Friederike”, extra dry, fruchtig-beschwingt
Fl. 0,75L 20,00€ und Gl. 0,1L 3,50€
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5.7 Buffet von “Fisch und Meer”

Steinhuder Lachscremesuppe und Kresse

Rauchfischauswahl "Fischer Hein” von Lachs und Forelle
Fischpralinen mit Ananas-Meerrettich-Sauce
Curry-Reis-Salat mit Scampis und Friichten

Tomaten-Thunfisch-Salat mit Kapern
Kapelles-Matjes-Salat mit Kiirbis, Weintrauben & Friihlingszwiebeln

SteinbeiBerfilet in Zitronen-Butter gebraten auf Linsengemiise mit Rdstkartoffeln
Buntbarschfilet mit frischen Krautern und aromatischen Kirschtomaten,
dazu Pasta mit Walnuss-Pesto

Spatburgunder-Creme mit feinherben Chocoladenflocken
Panna Cotta mit Himbeersauce

Preis p.P. 29,90€

Gerne arrangieren wir [hnen Ihren Sekt-Empfang mit unserer
Sektmarke Chardonnay Cuvée Classic “G.F. Handel”, brut, vollmundig-aromatisch
Fl. 0,75L 20,00€ und GlI. 0,1L 3,50€ oder
Rosésekt “Cuvée Kdnigin Friederike”, extra dry, fruchtig-beschwingt
Fl. 0,75L 20,00€ und Gl. 0,1L 3,50€

5.8 Friihstiicks-Buffet

Masli, frisches Obst, Quark, Joghurt

Kapelles erlesene Marmeliden u. Honig-Spezialitaten
Rihr- oder Spiegéelei a la minute
Caprese von Ton%ate u. Mozzarella
Steinhuder-Rauch%FischspeziaIitéten
vielfaltige internationale ng(ll’st- und Kasespezialitaten
Auswahl an Chocoladen aus unierer hauseigenen Chocolaterie
Brétchenauswarfl(, Brot u. Geback
Prosecco, verschiedene Fruchts'eiftei&Mineralwasser, Tee und Filterkaffee
-satt-

12,90€ p.P.
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In Erganzung zu unseren “Kapelles Friihstlicksfreuden”-Buffet
reichen wir gerne folgende Speisen:

Schaumburger Kartoffelsuppe
oder
Tomatensuppe mit Garten-Krautern
oder
Hihnerkraftbriihe mit Eierstich und Gemdise

Buntbarsch in Zitronen-Butter gebraten auf Linsengemiise
Pangasiusfilet mit frischen Kré’lut(ca):jr:e [Jnd aromatischen Kirschtomaten
H&hnchenbrustfilet im Schinker?r?wzrntel mit Tomaten-Oliven-Sauce
Schweinefilets mit Pilz-Kréutg?-(I::Iraube in Sherry-Rahm-Sauce

dazu Pasta, Rostkartoffel oder Reis
wahlen Sie jeweils eine Suppe und ein Hauptgericht

Preis p.P. 19,90€ (incl. Frihstick-Buffet)

wahlen Sie erganzend jeweils eine Suppe und zwei Hauptgerichte

Preis p.P. 25,90€ (incl. Frihstlick-Buffet)

| 6. TISCH-ARRANGEMENTS

(Tisch-Plattenservice, Preise ab 15 Personen)

6.1 “GriiBe aus dem warmen Siiden”

Marinierte Hihnerbrust mit Birnen-Portwein-Sauce an Salat,
Balsamico-Linsen mit Tomate-Mozzarella,
Schweinefilet mit Gorgonzola-Walnuss-Haube,
Pangasiusfisch in Tomaten-Krauter-Sauce und Gourmet-Pasta,
Panna Cotta mit Himbeer-Sauce, Eis und fllissiger Chocolade
p.P. 25,90€

6.2 “Schaumburger Bauern-Hochzeit”

Kraftbriihe mit unterschiedlichen Fischstlickchen und Eierstich,
rustikale Kase-Wurst-Platte, eingelegte regionale Spezialitidten-Platte, Salat-Variation,
Schweinefilet mit Birnen-Rotkraut und Chocoladen-Portwein-Sauce sowie Rost-
Kartoffeln, Buntbarschfilet an Zitronen-Meerrettich-Schaum mit Dill-Kartoffeln,
Chocoladen-Mousse mit Himbeer-Sauce
p.P. 26,90€
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6.3 “Niedersachsen Schmaus”

Herzhafte Tomatenrahmsuppe, Hihnerfleisch-Terrine mit Kirsch-Chili-Glace an
gemischten Blattsalat,
Lammsteak mit Schwarzbrotkruste und Chocoladen-Rotwein-Sauce, Rosmarin-
Kartoffeln,
SteinbeiBerfilet in Sahne-Krauter-Sauce mit Saison-Gemdise,
Mandel-Vanille-Mousse mit hausgemachten Chocoladen-Blattern und Krokant
p.P. 28,90€

6.4 “Hanndéversch-Englische Union”

Herzhaftes Minz-Mousse an gemischten Blattsalaten mit Cumberland-Sauce,
Hannoveraner Kartoffel-Suppe mit Rauchlachsstreifen,
indische Curry-Hihnchenbrust in Rosinen-Sherry-Sauce mit Reis und
Roastbeef mit Ingwer-Mdhren-GemUise an Réstkartoffeln,
Chocoladen-Creme mit Karamel und Orangen-Sauce
p.P. 27,90€

6.5 “Schaumburger Wild-Variationen”

Waldpilzcreme mit gerdsteten Kauter-Kase-Croutons, Salat mit Pilzterrine und
Cumberlandsauce,
Wildragoute mit beschwipsten Preiselbeer-Birnen, Aprikosen-Kraut und Knédeln,
Waldfriichte mit Vanille-Mousse und Cassis-Likdr-Sauce.
(nur saisonal)
p.P. 25,90€

| 7. MeENUS

7.1 Candlelight-Dinner

Kulinarische Menii-Kreationen
bei Kerzenschein

Edelfisch a la créme
in einer Konigin-Pastete an Blattsalat

Schweinefilet mit Mandel-Pflaumen-Haube
an Honig-Senf-Sauce, Rostkartoffeln und Salatdekor

oder
Buntbarsch-Fischfilet
sautiert in Moorbock-Krauterlikér
an Rostkartoffeln und Salatdekor
Kapelles Chocoladen-Orangen-Tértchen
mit Eiscreme und Sahne
sowie kleinem Tischfeuerwerk

3 Gang-Men( 22,50€ p.P.
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7.2 ,Kénigin Friederike“-Menl

Norddeutsche Krautsuppe
mit Rindfleisch

ofenwarmer Feta
mit Backpflaumen, Schinken und Rosmarin-Honig

Buntbarschfischfilet,
mit mildaromatischer Sellerie-Sahne-Sauce,
Curry-Méhren, Reis und Salatdekor

dunkle Chocoladencreme mit Chocoladenblattern,
Kirsch-Chili-Sauce und Eis

p.P. 25,90€

7.3 ,,Prinzessin“-Menii

Kraftbriihe
mit WeiBkohlfladle

Frihlingssalate
mit 3 marinierten Scampis und Birnen-Balsamico

Buntbarschfilet,
auf Apfel-Linsen-Ratatouille, Calvados-Sauce und Rdstkartoffeln

Eierlikdr-Panna-Cotta
mit Eis und flissiger Chocolade

p.P. 25,90€

7.4 ,,.Schloss Blickeburg“-Menii

Sellerie-Creme
mit wiirzigen Schinkenblattern

gerduchter Gansebrust
an Salat und Dattel-Curry-Creme

Rinderroastbeef
mit mildaromatischer Pflaumen-Rotwein-Sauce,
Rostkartoffeln und Salat
Parfait mit Mandeln und Amaretto-Krokant-Sauce

p.P. 29,90€
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7.5 ,,Schaumburger“-Menii

Kartoffel-Creme
mit Apfelchips

warmer Ziegenkase
mit Serrano-Schinken, Birnen-Balsamico und
Kése-Blatterteiggeback

Lammsteak ,
auf Sesam-Méhren, Pflaumen-Sherry-Sauce und
Rosmarin-Kartoffeln

Walnusseis an Kakaobohnen-Krokant
und Whiskey-Sauce

p.P. 29,90€

Hierbei handelt es sich um eine kleine Speisen-Auswahl,
gerne stellen wir fiir Sie eine individuelle Speisefolge zusammen!
Bitte sprechen Sie uns an.
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| GETRANKE-EMPFELHUNGEN

Als Essensbegleiter empfehlen wir:

Rivaner, WeiBwein, Deutschland, Ortenau, trocken, aromatisch
Fl. 0,75L 13,00€

Riesling, WeiBwein, Deutschland, Pfalz, trocken, filigrane, dezente Citrusaromen
Fl. 0,75L 14,00€

Silvaner, WeiBwein, Deutschland, Franken, trocken, leicht-aromatisch
FI. 1,0L 14,50€

Inzolia, WeiBwein, Italien, Sizilien, trocken, sonnenverwdhnt, filigranes Aroma
Fl. 0,75L 13,50€

Cortese, WeiBwein, ltalien, Piemont, trocken, leicht, erfrischend, dezentes Aroma
FI. 0,75L 14,00€

Chiaretto, Roséwein, Italien, Bardolino, trocken, dezente Erdberrfruchtnote
Fl. 0,75L 13,50€

Trollinger-Lemberger, Rotwein, Deutschland, Wirtemberg, trocken, mild-samtig
Fl. 0,75L 13,50€

Spatburgunder Vinum Nobile, Deutschland, Ortenau, trocken, charaktervoll,
Aroma von dunklen Friichten
Fl. 0,75L 14,00€

Nero d’Avola, Italien, Sizilien, trocken, intensiv-komplex, angenehm-harmonisches
Aroma
Fl. 0,75L 13,50€

Tempranillo, Spanien, Navarra, trocken, vollmundig, kraftvoll, dezent rassig
Fl. 0,75L 13,50€

Toskar, Monastrell, Spanien, Alicante, trocken, kraftig, Aroma von getrockneten Friichten
Fl. 0,75L 16,50€

Kaapzicht, Shiraz & Cabernet-Sauvignon, Sldafrika, Stellenbosch, gehaltvoll, filigran,
dunkle, komplexe Aromen
Fl. 0,75L 21,50€

Gerne arrangieren wir lhnen lhren Sekt-Empfang mit unserer
Sektmarke “Steinhuder Bootschaft”, extra dry, fruchtig-frisch
Fl. 0,75L 14,50€ und Gl. 0,1L 3,00€ oder
Rosésekt “Cuvée Konigin Friederike”, extra dry, fruchtig-beschwingt
Fl. 0,75L 20,00€ und Gl. 0,1L 3,50€

Selbstverstandlich haben wir fiir Sie auch noch andere Getranke,
bitte sprechen Sie uns an!
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FIRMEN-/TAGUNGS-ANGEBOTE

Sie planen eine individuelle Firmenveranstaltung fir lhre Kunden oder Mitarbeiter, dann
sprechen Sie uns an, wir unterbreiten Ihnen gerne ein Angebot.
Selbstverstandlich unterstiitzen wir Sie bei der Organisation und

arrangieren lhnen ein interessantes Rahmenprogramm.
z.B.

% Chocoladen-Degustation und Fachvortrag
% Wein-Degustation und Fachvortrag

< Komplett-Programm Steinhuder Meer
Fabrikverkauf Tischwaren Seeger
Aalraucherei Schweer / Fischfabrik Lindemann
Fischer- & Weber Museum
Schmetterlingsmuseum

Fahrt auf dem Steinhuder Meer
Chocoladen-Degustation

YVVVVYVYY

% Komplett-Programm Region Hannover

» Herrenhduser Garten

> Besichtigung des neuen Rathauses und
Panorama-Ubersicht

“ Komplett-Programm Schaumburger Land

»  Furstliche Hofreitschule Blickeburg

»  Schlossbesichtigung des Firsten von Schaumburg-Lippe
»  Bootsfahrt zur Inselfestung Wilhelmstein

RAHMENPROGRAMM & SERVICE FUR IHRE FESTIVITAT:

Oldtimer-Service & Kutschfahrten
Taxis- & Transport-Service
Fotografen-Service
Kleines & groBes Feuerwerk
Salutkanone
Chocoladen-Degustation
Musik / DJ
Light & Fire-Show
Blumen- & Deko-Service
Eigene Hotel-Zimmer & Pensions-Ubernachtungen

AUBER HAUS-LIEFERUNG / SELBSTABHOLUNG!

Planen Sie ein kleines Event oder Festivitat, wir bieten lhnen gerne unsere
Unterstiitzung, stellen Ihnen feine kulinarische Gaumenfreuden zur Verfligung.

Sprechen Sie uns an und planen Sie mit uns!
Gerne unterbreiten wir Ihnen ein individuelles Angebot.



