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Kalte VVorspeisen

Wildterrine,
Lachsterrine,
Melone mit Schinken
Kasseler-Platte,
Roastbeef-Platte,
Spargelrélichen
\erschiedene Fisch aus der Raucherkammer an Honigsenfsauce
Geflligelsalat in exotischem Dressing
Antipasti Variation
Hackepeterschwein mit roten Zwiebeln
halbe Russische Eier mit Seehasenrogen
Rustikale Wurstplatte
Hausgemachter Schinken vom Eifler Wild
Krabbencocktail im Weckglas mit Pesto und getrockneten Tomaten
Variation von Braten mit hausgemachter Remoulade
Reibekuchen mit R&ucherlachs oder gebeizten Lachs
Kleine Hackbéllchen pikant gewdirzt
Gekochtes Rindfleisch mit hausgemachter Remouladensauce
Garnelen in Knoblauchél
Rosa gebratenes Roastbeef
mit Senf-Remoulade
Tafelspitzsilze
Tomatenbutter, Krduterbutter, Frischkase
Rustikale Brotauswahl,
Vesperplatte mit hausgemachter Wurst
Bulgursalat mit Trauben, Nussen und Ziegenkase

Salate

Gurkensalat
Tomatensalat
Paprikasalat
Karottensalat
Brotsalat mit Tomaten
Feldsalat mit Sonnenblumenkernen
verschiedener Griiner Salat, Endivie, Feldsalat, Lollo Rosso,
Waurstsalat mit Schweizer Kése
Bauernsalat mit Schwarzbrotcroutons
Verschiedene Dressings zur Auswahl
Cocktail Dressing, French Dressing, Haus Dressing
Kuhmilch Mozzarella mit Strauchtomaten
indischer Linsensalat mit Hahnchen
Hausgemachter Nudelsalat und Kartoffel-Specksalat
Pikanter Rindfleischsalat mit Tomaten und roten Zwiebeln
Marinierter Schafskése mit Oliven und Knoblauch



Suppen

Pfifferling-Cremesuppe mit Croutons
Sellerie-Cremesuppe
Maronen-Cremesuppe mit karamellisierten Maronen
Barlauch-Cremesuppe mit Graubrotcroutons
Blumenkohl-Currysuppe
Curry-Zitronengrassuppe mit oder ohne Garnelen
Kirbis-Cremesuppe mit Kirbiskernen
Tomaten-Cremesuppe
Rinderconsomme mit Wurzelgemuise Markklo3chen, Eierstich, Fladle
Spargel-Cremesuppe
Consomme” vom Eifelwild mit Kl63chen
Waldpilz-Cremesuppe
Franzosische Zwiebelsuppe
Eifler Kartoffelsuppe
Steinpilz-Cremesuppe
Kése-Lauch Suppe
Gulaschsuppe
Mosellandische Kartoffelsuppe
mit Krautercroutons und Schnittlauch
Paprika-Sauerkraut-Suppe
Knoblauchcremesuppe
mit Krautercroutons
Barlauchcremesuppe

Verschiedene Eintopfe

Chili con Carne
Linseneintopf
Erbseneintopf
Gulaschsuppe
Schaschliktopf

Pichelsteiner Eintopf

Alles fuir Ihren Empfang
Canapés mit verschiedenen Belagen

Réucherlachs
Forellenfilets
Schinken
Schweinefilet
Salami
Kése
Roastbeef



Fingerfood

Garnelen in Knoblauchol
Krabben im Cocktaildressing
Tomate-Mozzarella
Antipasti
Pflaumen im Speckmantel
Geflugelcocktail
Rindfleischsalat
Hirschriicken auf Pflaumen-Preiselbeer-Chutney
Spinatroulade mit Lachsfllung
Satespielie
Vegetarische Frihlingsréllchen mit Asiadip

Fleisch vom Schwein

Schweineschnitzel,
Grillbuffet
Kasselerbraten aus dem Schweinerticken
Schweinefilets im Speckmantel
Winzerbraten mit Kése und Speck gefllt
Zuricher Geschnetzeltes mit Champignons
Spielbraten aus dem Nacken oder Riicken
Backschinken in Honigsud
Hackbraten mit Kése
Mini Schweinehaxen in dunkler Biersauce
Schweinesteaks aus dem Nacken und der Lende
Schweinefilet im Brat mit frischen Pilzen
Rahmbraten vom Schwein
Mini Grillhaxen
Grillschinken
Fleischkése gebacken
Cordon Bleu

Fleisch vom Rind/Kalb

geschmorter Rinderbraten mit Rotweinsauce
Roastbeef
Gekochtes Rindfleisch mit Remouladensauce/ Merrettichsauce
Rinderrouladen nach Hausfrauenart
Rindergulasch
Burgunderbraten
Rinderfilet in einer KrautersoRe
Geschmorter Kalbsbraten



Frisches Wildbret

Braten vom Wild aus Eifler Wéldern (Dam; Rot; Reh; Schwarzwild)
Wildragout mit Waldpilzen
Damwildrouladen aus eigener Haltung
Damwildbraten aus eigener Haltung
Rotwildrouladen

Fleisch vom Lamm
Lammbraten vom Eifler Wiesenlamm
Lammgeschnetzeltes Gyros Art
Geschmorte Lammschulter mit getrockneten Tomaten
Lammkotelett vom Grill

Geflugel
gefullte Hahnchenbrust

Huhnerfrikasse
Entenbrust auf der Haut gebraten im Orangensud
Héhnchenbrust auf Blattspinat
in Walnusssol3e
Hahnchenbrustfilet in mediterranem
Grillgemuse

Knusperentenbrust

Gans im Ganzen
Hahnchenschnitzel

Putenschnitzel

Fisch
Lachsfilet im Gemisebett
Gebratene Mittelmeerdorade auf Fenchelstreifen
Gedampftes Rotbarschfilet auf Tomaten Spinat
Duett von Zander und Lachs
im Blatterteig
Saiblingfilets im Weinteig gebacken

Saucen

Champignon Rahmsauce,
Zwiebelrahmsauce,
Rotweinsauce,
Wildsauce
Pfifferling-Rahmsauce,
Pfeffersauce,
Orangensauce,
Fischsauce mit Dill
Currysauce,
Rieslingsauce,
Jagersauce,
Zigeunersauce



Nudelgerichte

Lasagne Bolognese
Tortellini in Gorgonzolasolie
mit Schinkenstreifen
Fischlasagne
Gemdiiselasagne

Beilagen

Butterkartoffeln mit Petersilie
Hausgemachte Spatzle
Semmelknodel
Serviettenknddel
Kartoffelknddel halb und halb
Gemiusereis
Schupfnudeln
Kartoffelgratin
Bratkartoffeln
Maultaschen
Kartoffelpiree
Rosmarinkartoffeln
Risotto
Zuricher Rostitaler
Gnocchi
Kartoffeln mit Thymian und Honig
Safranrisotto
Bandnudeln

Gemuse

Apfelrotkohl
Gemdseplatte der Saison
Rosenkohl mit Speck und Zwiebeln oder Rahm
Fenchelgemdise
Ratatouille
Kaisergemise
Sauerkraut
Mandelbrokkoli
Blumenkohl Polnische Art
Lauchgemdse
Bohnenrélichen
Blumenkohl
Broccoli
Erbsen
Mohren
Speckbéhnchen
Rosenkohl
Dicke Bohnen
Sauerkraut

Bayrisch-Kraut



Vegane Gerichte

Geflllte Paprika mit Kartoffeln indische Art
Couscous mit Spinat und Kokos
Gemiusecurry

Desserts

Gotterspeise
Obstsalat mit Rahm
Panna Cotta
Creme Brille
Herrencreme
Schokoladenmousse
Tarte au Chocolat
Tiramisu
Schokoladenpudding
Vanillepudding
Késeauswahl mit Feigensenf und Weintrauben
Karamellpudding
Weincreme
Quarkspeise mit Friichten
Verschiedene Mousse
Fruchtsauce
Mandarinencreme
Himbeermousse
Rote Griitze mit Vanillesolie
Schwarzwalder Kirschcreme
Nusscreme mit eingelegten Pflaumen
Bayrische Creme
Limettencreme



STOFFE ODER ERZEUGNISSE, DIE ALLERGIEN ODER UNVERTRAGLICHKEITEN AUS-
LOSEN

1. Glutenhaltiges Getreide, namentlich Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel, Kamut oder Hybrid-
stamme davon, sowie

daraus hergestellte Erzeugnisse, ausgenommen

a) Glukosesirupe auf Weizenbasis einschliellich Dextrose ( 1);

b) Maltodextrine auf Weizenbasis ( 1);

c¢) Glukosesirupe auf Gerstenbasis;

d) Getreide zur Herstellung von alkoholischen Destillaten einschlielich Ethylalkohol landwirtschaftli-
chen Ursprungs;

2. Krebstiere und daraus gewonnene Erzeugnisse;

3. Eier und daraus gewonnene Erzeugnisse;

4. Fische und daraus gewonnene Erzeugnisse, aulSer

a) Fischgelatine, die als Tragerstoff fiir Vitamin- oder Karotinoidzubereitungen verwendet wird;

b) Fischgelatine oder Hausenblase, die als Klarhilfsmittel in Bier und Wein verwendet wird;

5. Erdnilsse und daraus gewonnene Erzeugnisse;

6. Sojabohnen und daraus gewonnene Erzeugnisse, auller

a) vollstandig raffiniertes Sojabohnendl und -fett ( 1);

b) natiirliche gemischte Tocopherole (E306), natirliches D-alpha-Tocopherol, natirliches D-alpha-
Tocopherolacetat,

natirliches D-alpha-Tocopherolsukzinat aus Sojabohnenquellen;

c) aus pflanzlichen Olen gewonnene Phytosterine und Phytosterinester aus Sojabohnenquellen;

d) aus Pflanzendlsterinen gewonnene Phytostanolester aus Sojabohnenquellen;

7. Milch und daraus gewonnene Erzeugnisse (einschliefRlich Laktose), auller

a) Molke zur Herstellung von alkoholischen Destillaten einschlieRlich Ethylalkohol landwirtschaftlichen
Ursprungs;

b) Lactit;

8. Schalenfriichte, namentlich Mandeln (Amygdalus communis L.), Haselnisse (Corylus avellana),
Walnisse (Juglans regia),

Kaschuniisse (Anacardium occidentale), Pecanniisse (Carya illinoiesis (Wangenh.) K. Koch), Paranis-
se (Bertholletia excelsa),

Pistazien (Pistacia vera), Macadamia- oder Queenslandnisse (Macadamia ternifolia) sowie daraus
gewonnene Erzeugh

nisse, auller Nissen zur Herstellung von alkoholischen Destillaten einschlieRlich Ethylalkohol landwirt-
schaftlichen

Ursprungs;

9. Sellerie und daraus gewonnene Erzeugnisse;

10. Senf und daraus gewonnene Erzeugnisse;

11. Sesamsamen und daraus gewonnene Erzeugnisse;

12. Schwefeldioxid und Sulphite in Konzentrationen von mehr als 10 mg/kg oder 10 mg/| als insgesamt
vorhandenes

SO 2, die fir verzehrfertige oder gemall den Anweisungen des Herstellers in den urspriinglichen Zu-
stand zurlick®

geflihrte Erzeugnisse zu berechnen sind;

13. Lupinen und daraus gewonnene Erzeugnisse;

14. Weichtiere und daraus gewonnene Erzeugnisse.

(1) und daraus gewonnene Erzeugnisse, soweit das Verfahren, das sie durchlaufen haben, die Allergenitat, die
von der EFSA fiir das entsprechende Erzeugnis ermittelt wurde, aus dem sie gewonnen wurden, wahrscheinlich
nicht erhéht.



