Frische und Qualitat!

Partyservice

Wir liefern ins Haus:

Exklusive Buffets
Kalte Platten
Fingerfood
Spanferkel
Grillspezialitdten
Festmenus

Wir arrangieren die Festlichkeiten nach lhren persénlichen
Winschen - ob bei lhnen zu Hause, im Garten, im Betrieb, im
Clubhaus oder wo immer Sie zu feiem gedenken.

Ebenso stellen wir Teller, Bestecke, Glaser, Servietten,
Kihlanhanger, Weinkihler sowie Blumenschmuck, Leuchter,
Kerzen, LED-Wandstrahler und vieles mehr fir die Durchftihrung
der Festlichkeit bereit. Warme Buffets werden mit den dazu
notwendigen Warmhaltegeraten ausgestattet.

Auf besonderen Wunsch stehen wir mit unserem Fachpersonal
zur Ausgabe des Buffets und zur Bewirtung lhrer Gaste zur
Verflgung.

Zur Abrundung unseres Angebots liefern wir lhnen auch
Getranke lhrer Wahl.

Wir veraroeiten nur Ware von allerbester Qualitat flr unsere
Arrangements und wirden uns freuen, Sie bei Ihrem Fest
beliefem zu durfen.

Fam. Egetenmeier und Mitarbeiter

Egetenmeier GmbH
Unterschipfer Stra3e 55
97944 Boxberg-Unterschiipf
Tel.:07930/343
Wwww.egetenmeier.de
egetenmeier@t-online.de
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Rosa gebratener Rehrlicken ,Baden-Baden”

mit Preiselbeersahne und Walnlssen gamiert v OI’S p ei S e n

Ganze gerducherte Pute mit exotischer Friichtegamitur

Parmaschinken an Galia- Melone a m BUffet

Serranoschinken mit Melonenspalten Ob Sie im kleinen oder

Unterschlpfer Winzerschinken grofen Kreis feiemn, ob

( Uber 3 Monate naturgereift und luftgetrocknet) Zunﬁ{ig oder feigrlich;
hier finden Sie
Carpaccio vom ,Graved Roastbeef* was |hr Herz begehrt.
c : Rinderfilet mit P isesod Wahlen Sie aus und stellen
arpaccio vom Rinderfilet mit Parmesankésespénen Sie Ihr Buffet selbst

Vitello Tonnato Zusammen.

( Kalbfleisch mit Thunfischsauce)
Rosa geloratene Barbarie-Entenbrust
Rosa gebratenes Roastbeef auf Kresse mit Remouladensauce

Gekochte Tafelspitze vom frankischen Rind mariniert
in feinem steirischem Krbiskerndl

Kalte Medaillons vom Schweinefilet mit feiner Lebermousse oder mit Friichtegamitur

»Jatar-Pfannle”
mit frischem Tatar, gehackten Zwiebeln, Kapemn, Ei und Gemusegarnituren

Saftige Schinken-Spargel-Réllchen
Kalter Bratenaufschnitt, feinste Qualitat, bunt gemischt
Hausgemachte Wurstspezialitdten aus unserer 5 Steme Fleischerei mit saurer Gemusegarnitur

Bunte Schinkenplatte mit einer Auswahl an feinen rohen und gegarten
Schinkenspezialitdten aus eigener Herstellung

Poulardenbrust ,Marco Polo“ gefullt mit feiner Broccolifarce
Kalte Rinderzunge mit Meerrettichsauce und pikanter Gamitur

Kalte Hahnchenkeulen, kalte Fleischkiichle, frankische Griinkernkiichle



Vorfreude macht Appetit

Vorspeisenteller: auf meh

Vorspeisen sind bei uns
mehr als nur ein

,Bunter Salatstrau“ in Balsamico-Dressing Appetithdppchen-
mit saftig gegrillten Roastbeefstreifen vom fréankischen Rind, es sind auch noch kleine
gerdsteten Pinienkermen und frisch gehobeltem Parmesan, dazu Kdstlichkeiten!

ofenwarmes Ciabatta und Butter
Parmaschinken auf Galia- Melone, dazu ofenwarmes Ciabatta

Luftgetrockneter Winzerschinken an Gemuse-Antipasti
dazu ofenwarmes Olivenbrot und Ciabatta

Carpaccio vom ,Graved Roastbeef” an gegrilltem Gemse
dazu ofenwarmes dunkles Stangenbrot

Carpaccio vom Rinderfilet mit Parmesankasespanen an Rucola,
dazu ofenwarmes Ciabatta

Vitello Tonnato an Gemiise-Antipasti
dazu ofenwarmes Olivenbrot und Ciabatta

Rosa gelratene Barbarie-Entenbrust
auf Waldorf-Astoria-Salat mit franz. Stangenbrot

Rosa geloratene Barbarie-Entenbrust an buntem Salatobougquet
mit feinem Haselnussdressing und gerdsteten Pinienkermnen
dazu franz. Stangenbrot

Meersalzgebeizter Basilikum-Edellachs an erlenholzgerduchertem Forellenfilet
dazu Sahnemeerrettich, Butter und franz. Wei3brot

Rosa gebratenes Roastbeef auf Kresse mit Remouladensauce
dazu franz. Stangenbrot und Butter

Gekochte Tafelspitze vom frankischen Rind mariniert in feinem steirischem Kirbiskemal
dazu ofenwarmes dunkles Stangenbrot

Sommetliches Salatbouguet an panierten Champignons mit Sour Cream-Dip
dazu Elsasser Stangenbrot und Butter

Sticky Fingers (Klebrige Finger)
kleine Auswahl von warmen Fingerfood und knackigen Gemisesticks mit 2 pikanten Dips



Suppen

Regionale Suppen Spezialitdten:
Deftige frankische Griinkemsuppe mit Markklé83chen und Eierstich

Frankische Hochzeitssuppe mit Markklé3chen, Leberknddeln und Eierstich
alternativ mit Fleischkléchen und Eierstich

Schwaébische Festtagssuppe mit Maultaschen, Markkléchen und Eierstich
Bayrische Leberknddelsuppe mit Backerbsen

Badisches Schneckenslppchen mit Sahnehdubchen

Franzdsische Zwiebelsuppe mit tberbackenen Wei3brot-Croutons

Die Feinen:

Rinderkraftbriihe mit MarkkléB3chen
Gebundene Ochsenschwanzsuppe
Klare Ochsenschwanzsuppe mit Sherry

Entenkraftoriihe mit Kréuterfladle

Wildkraftorihe mit Hirschkléchen vomeweg
Pfifferling Suppe mit Sahnehdubchen

Klare Briihe mit KIéchen, Gnocchi und Gemiisen

Krebsrahmsuppe ,Provence” M

Franzdsische Muschelsuppe ZWISChend u rCh
Die Cremigen:

Broccoli-Creme-Suppe mit gerdsteten Pinienkernen H I nterher
Spargel-Creme-Suppe mit Grinsfelder Spargel

Geflugel-Créme-Suppe mit Hahnchenbruststreifen

Kase-Créeme-Suppe mit frittierten Champignons

Tomatencremesuppe mit Croutons und Sahneh&ubchen

Die Rustikalen:

Ungarische Gulaschsuppe, pikant-wiirzig

Deftige Kartoffelsuppe mit Wirstchen
Deftige Kartoffelsuppe mit Rducherlachsstreifen

Stidamerikanische Mitternachtssuppe, feurig gewlrzt
Vegetarisch:

Auf Wunsch kdnnen diverse Suppen auch mit vegetarischer GemUisebriihe zubereitet werden!
Die Einlagen in der Suppe kdnnen nach lhren Wiinschen zusammengestellt werden!



Antipasti:

Gegrillte Champignons
eingelegt in Sonnenblumendl mit frischem Knoblauch und Peperoni.

Champignons mit Frischkdsecreme-Fillung

Gegrillter Paprika
in Sonnenblumendl und Essig eingelest, mit frischem Knoblauch fein abgestimmt.

Gegrillte Zwiebeln
in 8l-Essig-Marinade, kombiniert mit frischem Knoblauch und Paprika.

Gegrillte Auberginen
in Sonnenblumendl und Essig eingelest, verfeinert mit Paprika und Knoblauch.

Gegrillte Zucchini eingelegt in Sonnenblumendl und Essig.

Gegrillte Artischockenherzen
in Ol und Essig eingelegt, mit Paprikastreifen und Knoblauch verfeinert.

Getrocknete Tomaten in Sonnenblumendl eingelegt, mit wirzigen Kapem verfeinert.
Marinierte griine Peperoni eingelegt mit Knoblauch und Krautern

Peperoni mit Frischkése-Fetacreme-Fullung in pflanzlichem Ol

Grine eingelegte Peperoni, geflllt mit einer Frischkdse-Fetacreme,

Minipaprika, rot mit Frischkdse-Fetacreme-Fullung

Weinblatter, geftllt mit Feta-Kase

Cherrytomaten mit Frischkdsecreme-Fullung

Artischockenbdden mit Frischkdsecreme-Fiillung

Oliven, griin mit Frischkdsecreme-Fullung

Oliven, schwarz mit Frischkésecreme-Fullung

Peppadew mit Frischkasecreme-Fullung in pflanzlichem Ol



Feinkostsalate Aus aller
Welt!

Internationale

Mindestbestellmenge je nach Sorte 1,0 bis 1,5 kg .
Feinkost

Mit Fisch:

Rducherlachssalat mit Meerrettich, feinste Wiirfel von echtem R&ucherlachs mit Apfel und
Sellerie in einer pikanten Meerrettichcreme.

Krabben-Cocktail, Tiefseekrabben, feine Champignons und Mandarinen in feiner Mayonnaise.

Gambas ,Provencale®, zarte Riesengamelen mit rotem und griinem Paprika, Zucchini- und
Selleriewtrfeln und Knoblauch, in nativem Olivendl gedlinstet.

Dillhappen, zarte Heringsfilets ohne Haut, mild-pikante Senfgurken-Streifen in wirziger
Dillsauce.

Hamburger Heringstopf, zarte Heringshappen ohne Haut mit Wiirfeln von Apfeln, Zwiebeln
und gruinen Gurken in delikatem Sahnedressing.

Roter Heringssalat ,Oslo®, feinste Krauterheringshappen mit Wiirfeln von der roten Beete und
Gurken in leicht cremigem Dressing.

Matjessalat, zarte Krdutermatjeshappen mit Zwiebeln, Gurken und Tomaten verfeinert.
Thunfischsalat, zarter Thunfisch mit Zwiebeln, Tomaten und Paprika, fein gewlrzt.

Flusskrebscocktail ,Calvados®, feine Louisiana-Flusskrebse mit Apfelstiickchen, Mandarinen,
Porree und Karotten-Blattchen in einem cremigen Calvados-Dressing.

Salat von frischen Meeresfriichten, Oktopus, zarte Sepien, Calamari,
Moscardini, Shrimps und Miesmuscheln, in feiner Knoblauch-Vinaigrette.

Mit Gefliigel:

Gefllgelsalat ,Hawaii“, zartes Hdhnchenfleisch, Erosen und Ananas
in leichter, cremiger Mayonnaise

Gefllgelbrustsalat ,Toskana“, saftige Gefligelorustscheiben mit getrockneten Tomaten,
schwarzen und griinen Oliven sowie gelbe Paprikastreifen in klarem Dressing.

Putenbrust in Curry, zartes Putenfleisch, verfeinert mit Gemuse, griinem Pfeffer und
Frichten in Curry-Joghurtsauce.

Indischer Reissalat mit Haéhnchenbrust, Pfirsich, gegrilltem roten und gelben Paprika,
Erbsen, Lauchzwiebeln in feinem Curry-Joghurt-Dressing



Mit Fleisch oder Wurst:

Rindfleischsalat ,Argentinisch” ,zartes Rindfleisch, Zwiebeln, Mais und
frischer Paprika in feiner Krautervinaigrette, delikat angemacht.

Eiersalat "Delikatess" mit gekochtem Schinken, Spargel und Champignons veredelt
Meerrettichsalat, Fleischstiickchen und herzhafter Sellerie in feiner Meerrettichcreme
Frankischer Ochsenmaulsalat mit Zwiebeln, Schnittlauch und Gurken herzhaft angemacht.

Florenzer Salat, feine Brokkoliréschen mit saftigem gekochtem Schinken, Tomaten und
Gurken in leichtem Dressing.

Schweizer Wurstsalat mit Paprikastreifen, Gurken und Kase und in klarem Dressing.
Deftiger Wurstsalat mit Gurken und Zwiebeln in Vinaigrette.

Kréuterfleischsalat, mit geriebenen Apfeln, Zwiebeln und viel frischen Kréutern in feiner
Salatmayonnaise delikat abgeschmeckt.

Pusztasalat, mit Wurststreifen in pikantem Dressing leicht scharf angemacht.

Mit Nudeln:

Farfalle mit Lachs, Farfalle al dente mit edlem Rducherlachs in feiner Sahne-Mayonnaise-
Creme, verfeinert mit Meerrettich und frischen Krautem.

Pastasalat ,al dente“ Penne Rigate in fruchtig italienischer Tomatensauce
mit schwarzen Oliven angemacht.

Tortellinisalat ,Verona®, frische Tortellini, Brokkoli und Putenbrust
in feinem Basilikum-Sahnedressing

Nudelsalat mit Schinken, Gabel-Spaghetti, Paprikastreifen, Krduter und Streifen vom
gekochten Schinken in leichtem Dressing.

Mit Kase:

Griechischer Hirtensalat mit Schafskése, Oliven, herzhaftem Lauch, Zwiebeln und Gurken

K&sesalat, aromatische Kdsewdrfel mit fruchtigen Apfelstiicken, rote Paprika und Gurke in
leicht cremiger Salatmayonnaise.



Vegetarisch:

Orientalischer Couscous-Salat mit Minze, Couscous mit Kichererbsen, Karotten,

Zucchini und Auberginen, in einem orientalisch gewlirzten Dressing.

Fenchelsalat mit Orangen, Fenchelstreifen mit ganzen Orangensegmenten,
Staudenselleriestiicke und gerdstete Pinienkernen, in einem fruchtigen Orangendressing mit

Fenchelsamen.

Waldorf Astoria Salat, pikanter Sellerie, feine Apfelstreifen, Ananas, Mandarinen und knackige
Mandeln in feiner Mayonnaise.

Frankischer Griinkernsalat mit Ei und Gemuse (vegetarisch)

Mediterraner Bauernsalat, mit pikanter Weichkdse, rote und weif3e Bohnen, Lauch, Paprika
Salatgurken, Tomaten,

Farmersalat, fein geraspelte Karotten, Sellerie und Lauch in mildem Joghurt-Dressing.

Pilzsalat, Mini-Champignons und feine Stockschwammchen mit Sellerie und Lauch in
wirziger Kréuter-Vinaigrette.

Bunter Gemiisesalat, rote und weif3e Bohnen, griine Gurken, Lauch, Tomaten und Paprika in
einem klaren aromatischen Aufguss.

Wei3kraut-Rohkostsalat, herzhaftes Wei3kraut mit Karotten und griinem Paprika in feiner
Rahmsauce.

Tomaten- Mozzarella-Salat in feinem Balsamico-Dressing mit frischem Basilikumblagttemn.

Nudelsalat Pesto-Rosso
Penne, getrocknete Tomaten, mediterrane Krduter und gegrillte Paprika in Joghurt-Salatcreme

Egetenmeier’s Kartoffelsalat, herzhaft angemacht.

Vegetarisch!
Ganz auf
meiner Linie!



Fisch Schmeckt
nach

Pangasiusfilets Sof3en:

Schollenfilets Badische Rieslingsauce Meer!
Kabeljaufilets Sauce Bernaise

Rotbarschfilets W(rzige Senfsauce

Buntbarschfilets Sauce Hollandaise

Zanderfilets Krebsrahmsauce

Norwesgisches Lachsfilets Dillsauce

Riesengarnelen

Meeresfriichtespiefl mit Lachsstlicken, Garnelen, Paprika u. Zwiebeln

Fisch Spezial
Austemn Hummer  Flusskrebse ,Gambas“-Riesengamelen
,Graved-Lachs”, Matjes-Filets mariniert mit frischen Gartenkrdutem

Rducherfisch Spezialitdten

R&uchervariationen:
Heilbuttwirfel mit pikantem Papaya-Chili-Topping, Lachswiirfel mit wirziger Frischkése-
Kirschtomaten-Auflage, Ananastirmchen mit Lachs, bestreut mit schwarzem Sesam

Shuishimi-Togarashi-Lachs:
(IKARIMI-Lachsrickenfilet im Hickory-Reibrauch gerduchert, mit Chili, schwarzem Sesam,
feinen Algen und Orangenschale, pikant gewlrzt)

Feine Meerrauch Selektion:
Kabeljau-Senftaler, Aal-Meerwasser-Konfekt und Heilbutt-Kokos-Wiirfel

Nori-Lachs
(IKARIMI-Lachsriickenfilet mild im Reibrauch gerduchert, mit einer feinen Wasabicreme
und einem Nori-Blatt umhdillt)

Basilikum-Orange-Lachs
(IKARIMI-Lachsfilet, die feine Beize mit Basilikum und Orangen gibt dem Lachs
eine fruchtiger Note)

7 Pfeffer-Raucherlachs
(IKARIMI-Lachs mild gebeizt, mit feurigen Gewlrzen ummantelt)

Geraucherte Lachswiirfel-Kollektion:
Lachswrfel mit Apfel-Schnittlauch-Auflage, Haselnuss-Pistazien,
und Macadamianissen veredelt

Raucherlachs aus fangfrischem Fjord-Lachs

Forellenfilets erlenholzgerduchert

Heilbutt gerduchert

Makrelenfilets, Makrelenfilets ,Mexiko” mit Pfeffer und Zwiebeln
Sprotten, Réucheraal, Rducherrolimopse

hierzu reichen wir Sahnemeerrettich und Kréuterremoulade



Vom Schwein

Schweinemedaillons vom Grill, oder Schweinelendchen am Stiick rosa gebraten,
zart und saftig, wahlweise mit:

Rahmsauce, Champignonrahmsauce, Pfefferrahmsauce mit griinem Pfeffer,
Cognac-Rahmsauce, dunkler Bratensauce oder Safran-Morchel-Sauce

Schweinenacken, saftig gegrillt mit dunkler Sauce

Grillschinken (ganze Keule in der Kruste) ab 30 Personen e
Spezialitdt des Hauses:

Taubertéler Krustenbraten, knusprig, saftig

Ofenfrische saftige,

Bauemnschinken mit Schwarte, gegrillt - .
geftllte Schweinebraten:

LendenspieB mit Kirschtomate vom Grill

Unsere hausgemachten
Egetenmeier’s Schweinshaxen, knusprig gegrillt Fullungen:
Mini-Schweinshaxen (ca.1503), knusprig gegrillt
deftige frankische
Grunkernflllung,
herzhafte Zwiebelflllung,
Broccoli-Kdse-Farce,

Blatterteiglendchen mit Kiwi-Orangen-Sauce
Schweinefilet in Blatterteig mit Broccoli-Kése-Farce
Schweinelendchen, geflllt nach Jager Art

Zarter Schweineriicken mit Broccoli-Frischkése-Kruste Ananas-Kase-Schinken,
. , , wirziges Schweinemett
Saftiger, rosa gebratener Schweinerlicken mit oder nach ,Jager Art‘

frischer Krduterkruste und Thymiansauce

Rickensteak ,Natur” vom Grill

Rickensteak ,Schweizer Art” mit Schinken, Tomate und Kése
Ulberbacken

Riickensteak ,Hawaii“ mit Schinken, Ananas und Kése (berbacken
Frankisches Schéufele, mit gepodkelt, Soldgelb gerduchert

Elsasser Wirzfleisch, dinne marinierte Scheiben vom Schwein, Rauchfleisch und Kése in einer Form
geschichtet, im Ofen gebacken!

Saftig gebackenes Kassler, mild gepdkelt und gerduchert
Kassler im Blatterteig oder im Brotteig eingebacken

Egetenmeier’s Spanferkel im Ganzen gegrillt, mit und ohne Knochen, dazu dunkle Biersauce
(nach altem Hausrezept einige Tage in Gewlrzlake eingelegt)

Spanferkelkeulen, saftig und zart, frisch vom Ofen, mit dunkler Biersauce
Schweineschnitzel ,Wiener Art”
Cordon Bleu vom Schweinerlicken, gefillt mit gek. Schinken und Kése

FleischspieBe mit Zwiebeln, Rauchfleisch und Paprika in pikanter hausgemachter Sauce



Vom Rind

Jetzt auch bei uns! Es versetzt Fleischkenner in Ekstase: Dry Aged Beef, das trocken
abgehangene Rind, liefert die besten Steaks der Welt. In den USA sind die am Knochen gereiften
Rinderriicken schon seit Jahrzehnte Kult. Jetzt entdecken auch die Deutschen die alte Metzgerkunst
wieder. Wir benétigen mindestens 6 Wochen Zeit!

Geschmorte Rinderbdckchen in feiner Rotweinsauce, eine butterzarte Delikatesse!

Zart gereifte Rindermedaillons vom Grill, oder Rinderfilet am Stlick rosa gebraten, wahlweise mit:
Rahmsauce, Champignonrahmsauce, Pfefferrahmsauce mit griinem Pfeffer,

Cognac-Rahmsauce, dunkler Bratensauce oder Safran-Morchel-Sauce.

Filet ,.Wellington“ Rinderfilet umgeben von einer Pilzfarce in Blétterteig eingebacken.

Zart gereiftes Roastbeef, rosa gegrillt mit Pfifferlingen und dunkler Sauce.

Mild gepokelte Rinderzunge in feiner Madeirasauce.
Gekochte Rinderbrust mit Meerrettichsauce, Salzkartoffeln und eingelegtes saures Gemdse.

Schwaébischer Zwiebelrostbraten vom zart gereiften Roastbeef.

Burgunderbraten vom Rind, eine Spezialitdt des Hauses, dazu eine kréftige dunkle
Burgundersauce. Zarte Stlicke von der Rinderkeule werden einige Tage in Rotwein und
Gewlrzen eingelegt, das verleiht dem Braten sein besonderes Aromal

Frankischer Sauerbraten, eine regionale Spezialitdt, die besonderen Auswahl der Gewlirze
machen auch die Sof3e zu einem besonderen Geschmackserlebnis!
Dazu servieren wir Preiselbeeren und Williams-Christ-Bimen.

Zarter Rinderschmorbraten, wir verwenden aus hauseigener Metzgerei nur
zart gereifte Stlicke von der Keule, dazu eine dunkle Bratensauce.

Ungarisches Gulasch, pikant gewiirzt

Filet ,Stroganoff”, Sauerrahm, Dijon-Senf, Creme fraiche, Zitronensaft und die in Scheiben der
geschnittenen Essiggurken sorgen flr den besonderen Geschmack der Sauce.

Feuriges ,Chili con Came”

Vom Kalb

Kalbsmedaillons vom Grill, oder Kalbsfilet am Stlick rosa gebraten, zart
und saftig, wahlweise mit: . .
Rahmsauce, Champignonrahmsauce, Pfefferrahmsauce mit griinem Pfeffer, R'QChen SIC
Cognac-Rahmsauce, dunkler Bratensauce oder Safran-Morchel-Sauce

schon den
Zarter Mastkalbsrticken, am Stick rosa gebraten
duftenden
Rosa gebratene Mastkalbsrlickensteak vom Grill mit Kréuterbutter ,?
Braten®

Zarter Kalbsrahmbraten, Delikat geflillte Kalbsbrust ,nach frankischer Art”
ZUricher Geschnetzeltes oder zarte Wiener Schnitzel

Zarte Kalbshaxen knusprig gegrillt, die feine Sofe ein Genuss!



Geflligel

Hahnchenbrustfilets vom Grill

zart und saftig, wahlweise mit Curry-Rahm-Sauce,

Rahmsauce, Champignonrahmsauce, Pfefferrahmsauce mit griinem Pfeffer,
Cognac-Rahmsauce, dunkler Bratensauce oder Safran-Morchel-Sauce
Hahnchenbrustfilets ,Wiener Art”

Geflugelroulade ,Marco Polo” geftillt mit Broccoli-Farce
Geflugelroulade ,Marengo“ mit Tomaten-Pilzfarce geftllt

Poulardenbrust ,Florentine” mit Blattspinat geftllt

Knusprige Héhnchenkeulen
Knusprige Hahnchen vom Grill

,Chicken-Nuggets”, zart und saftig

Ente ,Barbarie®, frisch vom Ofen, mit Thymiansauce oder Orangen-Pfeffer-Sauce
Entenbrust ,Barbarie”, rosa gebraten mit Thymiansauce oder Orangen-Pfeffer-Sauce
Flugentenkeule ,Barbarie” gegrillt mit Thymiansauce

Junger Truthahn gegrillt

Putenrollbraten aus der Oberkeule, zart und saftig

Putenoberkeulen ohne Knochen, ofengebacken

Putenschnitzel ,Wiener Art“

Putensteak ,Natur* vom Grill

Putensteak ,Schweizer Art“ mit Schinken, Tomate und Kése Ulberbacken

Putensteak ,Hawaii“ mit Schinken, Ananas und Kése Uibertbacken

Zur Winterzeit:

Gans, knusprig im Ofen gebraten auf Wunsch auch mit Fillung

Génsekeulen oder Gansebrust gegrillt )

Génsebrust nach ,Béhmischer Art“ mit pikanter Fullung aus Fleisch- Apfeln und Backpflaumen

Entenrollbraten mit Walpilz-Semmel-Farce gefiillt

Maispoulardenkeule geflllt mit einer Farce aus Pfifferlingen
Barbarie” Entenkeule mit Steinpilzfillung

Poulardenbrust ,Frankonia“ geftillt mit Apfeln, Maronen und Niissen

Perlhuhnkeule mit feiner Waldpilz-Farce gefiillt Ga nz

késtlich!



Mediterrane Fleischspezialitdten

Hahnchenbrustfilets ,TOSKANA"®
zarte Hahnchenbrustfilets in feiner Tomatensauce mit Parmesankase Ulberbacken!

Saltimbocca alla romana

Saltimbocca heifdt "Spring in den Mund" und bezeichnet einen italienischen Kiichenklassiker
aus feinem Kalbfleisch, luftgetrocknetem Schinken und frischen Salbeibléttern dazu eine
feine Weiweinsauce. Wir bieten Ihnen diese Spezialitdt auch mit Puten- und
Schweinefleisch an!

Piccata alla milanese

besteht aus sehr kleinen Kalbsschnitzeln, die mit Mehl, Ei und durchgeriebenem Wei3brot —
vermischt mit geriebenem Hartkdse wie Parmesankase paniert und in Butter gebraten
werden.

Wir bieten |hnen diese Spezialitdt auch mit Puten- und Schweinefleisch an!

Brasato al Barolo

Barolo-Braten vom Rind

Zarte Stlicke aus der Rinderkeule werden einige Tage in Rotwein und Gewtrzen eingelest,
beim schmoren des Bratens entsteht eine feine kréftise dunkle Sauce mit Weinaroma!

Toskanischer Schweinebraten mit Oliven und Sardellen gefillt
dazu eine Thymiansauce

Steak ,Milano” mit Tomaten-Mozzarella-Basilikum Uberoacken,
dazu eine Sauerrahm-Basilikum-Sauce.
Wir bieten Ihnen diese Spezialitét mit zarten Steaks von der Pute, Schwein und Rind an!

Mediterrane Kréuterschweinemedaillons
Zarte Schweinemedaillons in Tomatensauce mit feiner Krduterfarce und Parmesankase iberbacken

Schweinefilet ,Parma“
Gerollte Schweinelende geftillt mit gedlinsteten Schalotten, umwickelt mit Parmaschinken
dazu eine kréftige Rotweinsauce

Lammlachse ,TOSKANA*
Mit Olivendl, Thymian, Rosmarin und gehackten Knoblauch mariniert, saftig und rosa gebraten
mit Schalotten-Rosmarin-Sauce

Ossobuco alla milanese

Kalbshaxe Maildnder Art - ist ein traditionelles Schmorgericht aus dem Norden Italiens aus
Beinscheiben vom Kalb, knackigem Gemuse und frischen Krdutem. Die Kalbsbeinscheiben werden in
Kalbsfond und Weiwein geschmort. Das

Knochenmark der Kalbsbeinscheiben gibt seine

feinen Aromen beim spéteren Schmoren an die 1 .

Sauce ab. So entsteht der typische Geschmack! ) Med Iterrane KUChe )
. Kulinarisch hat der Mittelmeerraum viel

Involtinis Zu bieten: Spezialititen der

Feine Fleischréllchen wahiweise vom Kalb, . .. ;
Schwein oder Pute, gefillt mit Parmaschinken, Mediterranen Kiiche haben ein Aroma

Basilikum und Mozzarella das nach Sonne und Urlaub schmeckt.


http://de.wikipedia.org/wiki/Mehl
http://de.wikipedia.org/wiki/H%C3%BChnerei
http://de.wikipedia.org/wiki/Parmesan
http://de.wikipedia.org/wiki/Panieren
http://www.essen-und-trinken.de/rezepte/klassiker/ossobuco.html

Hirschmedaillons vom Grill mit Holundersauce

Hirschriicken im Walnussmantel
rosa gebraten mit Preiselbeersauce

Hirschbraten aus der Keule in Sauerrahmsauce

Hirsch-Edelgulasch in Wacholdersauce
Hirschkeule in Sauerrahmsauce

Rehkeule in Sauerrahmsauce
Rehriicken rosa gebraten mit Holundersauce
Rehmedaillons mit Pfifferlingen

Rehgeschnetzeltes mit Pfifferlingen in Wacholdersauce
Rehgeschnetzeltes und Sauerrahmsauce

Wildschweinbraten aus der Keule
Wildschweinmedaillons rosa gebraten
Wildschweingulasch in Sauerrahmsauce

Zu allen Wildgerichten reichen wir
Wild-Preiselbeeren und Williams-Christ-Bimen!

Lamm Ein besonders

‘ geschmackvolles
Lammbkeule mit Knoblauchsauce "¥/ild" - Erlebnis!
Lammrtcken mit Krauterkruste

Lammkoteletts vom Grill mit Krauteroutter



Leckere Pfannen

Gourmet-Pfanne in Safran-Morchel-Sahne-Sauce
Schweinefilet, Cocktailtomaten, Friihlingszwiebeln

Gourmet-Pfanne mit Pute nach ,Winzer Art"
Putenbrustfleisch, Weintrauben, Walnlsse

Putengyros mit Zaziki
Putenbrustfleisch, Zwiebeln, Krauter

Putengeschnetzeltes in Sahnesauce
Putenbrustfleisch, Zwiebeln, Champignons

Putengeschnetzeltes in Curryrahmsauce
Putenbrustfleisch, Zwiebeln

Alles
Put ,Bombay"
Plieiggl:trfrlz/isch?marz{ Brokkoli ha usgemaCht!

Gourmet-Pfanne ,Mediterran”
Schweinefilet, Zucchini, Bohnen, Paprika rot u. grin,

,Budapester Pfanne“ Schweinegeschnetzeltes
Schweinefleisch, Paprika, Rauchfleisch, Zwiebeln, pikante Sauce

Sahnegeschnetzeltes vom Schwein
Mageres Schweinefleisch, Zwiebeln, Erbsen, Champignons

Puten-Krauter-Topf

Putenbrustfleisch, Frihlingszwiebeln, Cocktailtomaten, Knoblauch, Krdutermarinade

_Brauhaus Pfanne“
Schweinegeschnetzeltes, Paprika bunt in deftiger Biermarinade

China-Pfanne
Putenbrustfleisch, Chinagemise

Spanische Nudelpfanne
Lachsfilets, Farfalle, Erosen, Spargel griin, Safran

Fischpfanne ,Adria“

Seelachsfilets, Penne-Nudeln, Tomaten, Frithlingszwiebeln

Paella ,Don Rodrigo“
Duftender Basmatireis, Hadhnchenfleisch, frisches Rotbarschfilet,
Riesengarnelen, Miesmuscheln, buntem Gemdise nach spanischen Originalrezept



Beilagen

Eierspétzle hausgemacht

Walnussspétzle hausgemacht AU Swah I

Breite Nudeln NAac h LUSt
und

Laune!

Krduternudeln, mit frischen Krdutem
Schupfnudeln angerdstet
Kartoffelknédel hausgemacht
Semmelknddel hausgemacht
Serviettenknddel hausgemacht
Gnocchi, kleine italienische Kartoffelklé3chen
Kroketten frittiert

Mandelbéllchen frittiert

Herzosin Kartoffeln frittiert
Pommes Frites frittiert
Kartoffel-R&sties frittiert
Kartoffelpuffer frittiert

Bratkartoffeln

Salzkartoffeln

Neue Kartoffeln

Rosmarinkartoffeln

Wedges, Kartoffelspalten mit Schale, gewtrzt mit Paprika, Knoblauch, Zwiebeln und
Chili goldoraun frittiert

Kartoffelgratin mit Kése (ilberbacken

Kartoffelorei



Salate

Blattsalate:

Als bunte Mischung serviert
oder Sorten nach lhrer Wah|
gartenfrisch nach Saison

dazu 2-3 Salatdressings

Dressings:

Sauce Vinaigrette
Joghurt-Dressing
Krduter-Sahne-Dressing
Haselnuss-Dressing
French-Dressing
Thousand Island

Italian Dressing

Rohkostsalate:

Mindestbestellmenge je nach Sorte
1,0 bis 1,5kg

Rettichsalat
Farmersalat

Bayrischer Weif3krautsalat mit
(oder ohne) Speck

Tomatensalat
Gurkensalat
Selleriesalat
Bohnensalat
Karottensalat
Maissalat
Paprikasalat
Blumenkohlsalat
Rotkrautsalat

Gemuse

Zuckerschoten
Broccoli-Réschen
Romanesco-Réschen
Grlinsfelder Spargel
( in der Saison)
Grliner Spargel
Prinzessbohnen
Speckobdhnchen
Blumenkohl
Blattspinat

Junge Erbsen
Pariser Karotten
Mais

Kohlrabi

Rosenkohl

Porree

Grinkohl
Apfel-Rotkraut
Weif3kraut mit Kimmel
Zucchini
Aubergine
Rahmwirsing
Schwarzwurzeln

Ratatouille von Gemdise stidléndisch
gewlrzt

Bunte Gemusespiefle

( Broccoli, Paprika, Karotten und
Zwiebeln)

Ganze Maiskolben blanchiert

Deftiges Sauerkraut vom Fass

mit Rauchfleischwirfeln
und Kiimmel

Saucen:

Sauce Hollandaise
Sauce Bernaise

Jung und knackig!
Frisch aus
Nachbars Garten!




Nudelgerichte &
Vegetarische Gerichte

Nudelsorten:

Spasghetti
Tagliatelle
Farfalle
Penne
Tortellini

Saucen zu den Nudelgerichten:

Sauce al Pesto

Meeresfriichte in Tomatensauce
Gorgonzola-Sahne-Sauce

Frischen Pfifferlingen in Sahnesauce
Sauce ,Bolognese”

Vegetarische Tomatensauce
Schinken-Sahne-Sauce

"Arabiata"

Asiatisches Nudelgericht:

Bami Goreng, mit Schweinefleisch und Gemuse

Regionale Nudelgerichte:

Schwabische Kasespétzle mit Rostzwiebeln, hausgemacht
Schinken-Kase-Nudeln

Klassiker:

Lasagne al Forno
Lachslasagne mit Blattspinat
Cannelloni in Tomatensauce

Tortellini in Tomatensauce

Schwdébische Maultaschen, hausgemacht aus der Brilhe oder angebraten mit Rostzwiebeln
Maultaschenauflauf, Maultaschen in Tomatensauce mit Kase iberbacken

Schupfnudeln mit Sauerkraut

Vegetarische Varianten:

Tortellini mit Spinat-Ricotta-Fiillung

Cannelloni mit Spinat-Ricotta-Fullung

GemlUselasagne mit Kase Uberbacken

Vegetarische GemUisemaultaschen

Frankische Grinkernkichle

Blumenkohl-Kase-Medaillons paniert

Bunte Pilzpfanne mit Zwiebeln und Kréutemn angeschwitzt

Unser vegetarischer Tipp:

Lasagne "mediterrane Art"

mediterrane GemUise-Lasagne mit
Tomaten, Zucchini, Zwiebeln und
Paprika sowie feinen italienischen

(Austempilze, Egerlinge, Stockschwédmmchen und Butterpilze ) Krautem. Typisch durch die

K&semischung mit Mozzarella &
Pecorino.



ltalienisches Buffet:

Vorspeisen-Buffet:

Original "Parma Schinken" mit Honigmelonenspalten

LVitello Tonnato®, eine ital. Spezialitat, zartes Kalbfleisch in Thunfischsauce
"Carpaccio" vom Rinderfilet mit Balsamico-Essig und Olivendl

[talienische Salamispezialitédten

Feine Zucchini goldgelb gerdstet in Sonnenblumenkerndl und Weinessig eingelegt
Auberginenscheiben gegrillt in feinem Sonnenblumenkerndl und Weinessig eingelegt
Peppadew, eingelegt mit Frischkase geftillt

Paprikastreifen gegrillt in feinem Krauterdl eingelest

Champignons mit Frischkésefullung in feinem Krauterdl eingelegt

Cocktailtomaten mit Kasefuillung in feinem Krauterdl eingelegt

Salat von frischen Meeresfriichten, Oktopus, zarte Sepien, Calamari,
Moscardini, Shrimps und Miesmuscheln, in feiner Knoblauch-Vinaigrette.

Florenzer Salat, knackiger Broccoli, Hinterschinken, Gurken und Tomaten in feinem Dressing

Thunfischsalat mit Zwiebeln, Tomaten und Paprika, fein gewiirzt.

Tomatensalat mit Mozzarella in feinem Olivendl und Balsamico-Essig angemacht
Warmes Buffet :

Saltimbocca, Kalbsschnitzel geflllt mit Salbei und Parmaschinken,

mit Bratenfond dazu Rosmarin - Kartoffeln

Hahnchenbrustfilets "TOSKANA" in Tomatensauce mit Parmesankéase Uberbacken
Piccata Milanese, Kleine Schweineschnitzel im Parmesankdsemantel gebraten

Lasagne al Fono

Ein Hingucker und eine Spezialitét sind die in einem ausgehdhlten Parmesankéselaib am
Buffet frisch zubereitete Nudeln wie Spaghetti, Tagliatelle und Penne mit Kdsesauce.

Backwaren:
Ofenwarmes Olivenbrot, Ciabatta und Stangenweif3brote dazu Butter

Kése:
Iltalienisches Késebrett mit exotischer Friichtegamitur

Dessert :
Zabaione Creme
Panna-Cotta mit Karamellsauce
Frische Friichte in Grappa
Tiramisu, nach italienischem Originalrezept zubereitet
ab 50 Personen



Fingerfood:

Hahnchenspiefe ,Asia“, mariniert mit siBlich-pikanter Sojasauce

HahnchenspieBe ,Karibik® mit Anans, Hot & Spicy

Buffalo Chicken Wings extra scharf

Barbecue Chicken Wings mit aromatischem Rauchgeschmack

Frankische Mini-Griinkernkichle

Mini-Schnitzel paniert, vom mageren Schweinerticken
Kéttbullar kleine schwedische Hackballchen

Panierte Butterfly-Gamelen

Fisch-Nuggetts, panierte Fischfiletstiickchen

Chicken Nuggetts, paniertes Hadhnchenbrustfleisch
Jalapenos geftllt mit Kdse, angenehm scharf, vegetarisch
Panierte Champignons

Panierte Zwiebelringe

Pikante Plunderteig Minis verschieden gefillt

Dim Sum, kleine verschieden geflillte Teigtaschen
Mini Frihlingsrollen mit vegetarischer Fullung

Mozzarella-Sticks

Hier

gibst

was
auf die
Finger!

Kleine Blatterteigtaschen mit Lachsfullung / Schinken-Kase-Fullung / Kaseflllung vegetarisch

dazu liefern wir eine Auswahl an leckeren Dips!



Kalt:

Kleine Medaillons vom Schweinefilet

Rosa gebratene ,Barberieentenbrust”
auf New Yorker "Waldorf-Astoria-Salat"

Lachstatar auf gerdsteten Wei3brotscheiben
Rehmedaillons an Preiseloeersahne

Frische Datteln umwickelt mit luftgetrocknetem Schinken
Kirschtomaten-Mozzarella-Spief3ichen

Sushi-Selektion mit Wasabi

"Kottbullar" ( schwedische Minifrikadellen)
auf hausgemachtem Kartoffelsalat

Norwegische Lachsrélichen mit griinem Spargelspitzen
und Sahnemeerrettich

Roastbeefrdllchen gefiillt mit Remoulade
und Maiskdlbchen

Mini-Schnitzel vom Schwein
auf hausgemachtem Kartoffelsalat

Mini-Quiche Lorraine

Bunte Auswahl an gegrillter und gefillter GemUseanitpasti

in feinem Oliven-Krauterdl eingelegt

Luftgetrockneter Winzerschinken mit
Honigmelonenbéllchen

Fingerfood und
Flying Buffets

eignen sich besonders flr alle Arten
von Veranstaltungen, bei denen ein
hoher Anspruch mit einer lockeren
Atmosphare verbunden werden soll,
wie zum Beispiel:

Empféange aller Art, Ihre
Geschéftserdffnung, lhre Betriebsfeier,
die Bewirtung lhrer Kunden, zum
Sektempfang bei gro3en Feiern wie
z.B. Hochzeiten und Geburtstagen,
Vernissagen, lhre Gartenparty
und vieles mehr.

Beim Flying Buffet "fliegen"
Fingerfood-Kdstlichkeiten auf Tabletts
in kleinen Schélchen, kleinen
Tellerchen oder in kleinen Gléschen
zu Ihnen und lhren Gésten.

Oval, rund, eckig, raffiniert, stylisch,
verfihrerisch, handlich, mundgerecht
und lecker!

Hier finden Sie eine Auswahl von
kostlichen Fingerfood Vorschlagen.

Wahlen Sie ganz nach Ihren
W(nschen und lassen Sie sich von
uns individuell beraten.



Canapés

mit Fisch

Tatar vom Réucherlachs

Matjes auf Apfelscheilbbe und dunklem Brot

Forellenfilets erlenholzgerduchert Sahnemeerrettich
Makrelenfilets Natur oder mit verschiedenen Wirzungen
Raucherlachs mit Sahnemeerrettich

Shrimps auf Cocktailsauce und Obst

Drei haloe Wachteleier mit Keta Kaviar

mit Fleisch und Wurst

Bestens aufgelegt!
Canapés hat man nicht
alle Tage, denn Sie
machen viel Arbeit
und sind blitzartig
aufgegessen!

JUnterschipfer Winzerschinken naturgereift und luftgetrocknet mit Gemdisegarnituren

Original ,Parma-Schinken” und Melonenscheibe
Salamispezialitdten aus eigener Metzgerei
Schweinemett und Zwiebelringe

Rosa gebratene Entenbrust

Gerducherte Putenbrust und Krduterfrischkase
GeflUgelroulade mit Broccoli-Flllung
Hahnchenbrustfilet auf Currycreme

Roastbeef rosa gebraten und Remouladensauce
Schweinefiletscheibben mit Lebermousse
Geflligelwurst aus eigener Metzgerei
Getrockneter Putenschinken und Parmesankase
Feiner Wurstaufschnitt aus eigener Metzgerei
Gekochtem Schinken und Sparselspitze

Roher Schinken mit Cornichons

Kalter Braten rosa geloraten vom Schweinerlicken
Gepdkelter Rinderzunge und Perlzwiebeln

mit Kdse

Gorgonzolakdse mit Apfelscheioen und Walnuss
Edelschimmelkdse auf Orangenscheibe

Tomate auf Mozzarella mit Basilikumpesto
Rucola-Frischkdse mit gerdsteten Pinienkernen
Krduter-Ziegenkase auf Radiccio

Auswahl an aromatischem Weichkase mit Obst
Herzhafter Schnittkdse mit Radieschen

halbe belegte Brotchen

mit Belag Ihrer Wah! gibt es nattirlich auch!

Egetenmeier’s Sandwich

Baguette-Brotchen mit Mayonnaise, Blattsalat, Tomaten, Salatgurke,
Salami oder gekochter Schinken und Schnittkdse, reich belegt.



Dessert

Belgische Schokolade aus dem Schokobrunnen dazu bunte Friichtespiefe

Exotischer Fruchtsalat, hausgemacht aus frischen Friichten, auf Wunsch mit SCHUSS!
(Maraschino, franz. Cognac, Grappa, Amaretto, Jamaica-Rum)

Auswahl an frischen exotischen Friichten, (Natur, geschélt und geschnitten)
Frichtequark mit exotischen Friichten

Panna Cotta mit Karamelsauce
Tiramisu nach italienischem Originalrezept
Zabaione Creme

Crépes Variationen am Buffet frisch zubereitet, dazu diverse Saucen, Friichte und Likére
Sylter” Rote Griitze mit Vanillesauce

Apfelkichle mit Vanilleso3e oder mit Mévenpick Vanilleeiskugel

Tiroler Apfelstrudel mit Vanillesauce mit M&venpick Vanilleeiskugel

Frénkische Dampfnudel mit Vanillesof3e

Unsere hausgemachten Cremes: Bayrische-Creme (Vanillecreme) mit ganzen Himbeeren
Maracuja, Cappuccino, Erdbeere, Zitrone, Mousse au Chocolate, Mousse au Vanille,
Creme Briileg,

Kaffeemousse mit Orangenfilets

Mascarpone-Creme mit frischen Mangos

Eisspezialitdten: Sie wahlen aus dem MOVENPICK ,PREMIUM ICE CREM* Programm
Mévenpick Eisbombe "Schwarzwaélder-Kirsch"

JEis-Pyramide”, bunte Auswahl| an Mévenpick Eiskugeln zu einer Pyramide aufgestapelt

Zur Winterzeit:

Spekulatiuscreme auf Glihweinbirnen .
Rumfrlichte mit Vanilleeis Stel Ien S|e
Getrocknete Feigen mit Thymian in Rotwein

Halbe Williams-Christ-Birnen in Rotwein (Poires au Vin rouge) Ihr
Frénkischer Bratapfel mit Rosinen und WalnUssen gefullt

Frénkischer Dampfapfel mit Vanilleso3e

Mousse au Chocolate mit Mandeln, Mousse au Vanille mit Kokosflocken, Desserthffet
Lebkuchen-Mousse, Zimtmousse Sel bSt
Kaiserschmarmm mit Zwetschgen in feiner Rotwein-Zimt-Sauce

Zwetschgen Knodel mit Karameleis zusammeéen |



Grillartikel 5O Unwider-
aus unserer 5 * Metzgerei Ste h I I C h Ny, ‘ !

Fleisch in seiner reinsten

RODEQ STEAKS von der Schweinehtifte .- :
A vnd kistlichsten Form

SPARERIBS GRILLFERTIG mit Honigmarinade, vorgegart
HAHNCHENKEULEN in "Thai-Lemon-Marinade"

SCHWEINEFILETSPIESSE im Speckmantel

Unser Tipp:

"PULLED PORK"

GRILLFACKELN VOM SCHWEIN mager und zart von der Schweineschulter
(ohne Schwarte)

SCHWEINERUCKENSTEAKS mager und zart, verschieden mariniert

Das Fleisch wird beim Pulled Pork
fur 15-20 Stunden bei niedrigen
Temperaturen (max. 100 °C) im

heif3en Rauch gegart. Das

PUTENSPIESSE "Puszta" oder "Hawaii" grillfertig mariniert

SUVLAKI-SPIESSE vom mageren Schweinerticken, kréuterwiirzig butterzarte Schweinefleisch wird
dank der langen Garzeit im
SCHWEINEHALSSTEAKS "Dallas" mit Zwiebeln in Wiirzol eingelest geschlossenen Grill oder Smoker

so herrlich zart, dass es
anschlieBend in kleine Stlicke

BRAUMEISTERSTEAKS in wiirziger Biermarinade el e e T T
. Gabel in Stlicke gezupft werden
SCHUPFER GRILLZOPFLE vom mageren Schweineriicken kann (englisch ;0 F)DU”t Ziehen,
zupfen).
RINDERHUFTSTEAKS zart gereift Das Fleisch zergeht
auf der Zunge!

ROASTBEEFSCHEIBEN zart gereift, bestens zugeschnitten

PUTENSTEAKS in "Thai-Lemon-Marinade"
GYROS-SPIESSE  kréuterwiirzig mariniert "TOMOMAHAWK" steaks

vom Schwein,

mit langem Rippenknochen
RHODOSSPIESSE  mageres Schweinefleisch und Zucchini ca.( 500g S%Uck gr?lﬁertig marin?ert

FLEISCHSPIESSE vom Schwein mit Zwiebeln, Paprika und Rauchfleisch

CHILI-SPIESSE  Schweinefleisch scharf mariniert
BAUCHSCHEIBEN durchwachsen und saftig, grillfertig mariniert

ALLGAUER SPIESSE zarte Schweinehalsrélichen mit Allgéuer-Kése gefilllt

GRILLHAPPEN von Schwein und Pute, kieine Spieichen mit Friichten oder pikant

CEVAPICI pikant gewtirzt
HAHNCHENBRUSTFILETS in Currymarinade

CHILI-STEAKS sattig, zart, durchwachsen vom Schwein scharf fertig gewtirzt

LAMMKOTELETTS in Kriuteroutter-Marinade



Wirstchen zum Grillen:

WURSTSPIESSE
KALBSBRATWURST FEIN
BRATWURSTSCHNECKEN
NURNBERGERLE
PUSTABRATWURSTE
ROSTBRATWURSTE THURINGER ART
BAUERNBRATWURSTE GROB
GOURMETBRATWURSTE
BARLAUCH BRATWURSTE
Egetenmeier’s FEUERWURSTE
OBERLANDER BRATWURSTE
KASEBEISSER

MEDITERRANE BRATWURSTE

Vegetarisches vom Grill:

Genuss
unaVielfalt

bunt gemischt flir jeden Geschmack was dabeil
mild gewtrzt

gehoren zu jeder Grillparty

die Kleinen, beliebt bei Jung und Alt

pikant mit kréftiger Paprika-Knoblauch-Note

der Klassiker unter den Grillwursten

herzhaft gewlrzt im zarten Saitling

mit gek. Schinken, Spinat und Kase veredelt

grob, mit Bérlauch-Krdutermischung verfeinert

sehr scharf, kréftige Chilinote

Die Nackten ohne Haut , mager und mild

mit viel Gouda, unsere schmecken besonders lecker!
typisch Stidléndisch gewdrzt, mit feiner Tomatennote

CAMEMBERT mit AntipastigemUse in Grill-Aluschale
Bunte GEMUSESPIESSE  mit Champignons und Grillkése

Fréinkische GRUNKERNKUCHLE
GRILLMAULTASCHEN vegetarisch
FOLIENKARTOFFELN vorgegart

GRILLTOMATEN  mit Parmesankise in Alufolie gewickelt

HALLOUMI KASE
TOFU WURSTCHEN

Fisch vom Grill:

LACHSFILETS

RIESENGARNELEN
Lachs-Gamelen-Tintenfisch-Spief3e
Lachs-Jakobsmuschel-Spiefie

Lachs-Pangasius-Spief3e mit Paprika und Zwiebeln

Mariniertes Thunfischsteak

Grillservice:

Auf Wunsch stellen wir Ihnen einen grofien
Profi-Gasgrill leihweise zur Verfligung!

Gerne grillen wir auch
bei Ihnen Vorort!



Unsere Rindersteaks

T-Bone Steaks dry aged (von der Firse)
Der charakteristische T- Knochen verleiht dem Steak seinen intensiven
Fleischgeschmack und groRartige Saftigkeit.

Roastbeef dry aged (von der Firse)

Das Rumpsteak stammt aus dem hinteren Riicken des Rindes
und ist auch bekannt als Roastbeef oder Strip Loin

So funktioniert Dry Aging

Die Trockenreifung von Fleisch, das "Dry Aging", ist das alteste Verfahren der Fleischreifung Gberhaupt. Dabei wird das
Fleisch am Knochen Uber einen bestimmten Zeitraum bei kontrollierter Temperatur, Luftfeuchtigkeit und Luftqualitat
abgehangt. Es darf in Ruhe reifen und statt luftdicht in Plastikfolie zu liegen, darf es das tun, was Fleisch am liebsten tut: Es
darf atmen. Als Dank schenkt uns das auf diese Art veredelte, trockengereifte Fleisch ein unnachahmliches, intensives
Aroma. Und eine Konsistenz, die nichts mit einem ,,normalen” Stiick Fleisch gemeinsam hat. Kein Wunder, dass Dry Aged
Beef unter Kennern als “die Konigsklasse unter den Steaks” gilt.

Roastbeef vakuum gereift (von der Firse)
Das Rumpsteak stammt aus dem hinteren Riicken des Rindes
und ist auch bekannt als Roastbeef oder Strip Loin

Ribeye/ Entrecote

Entrecote, Ribeye oder Hochrippe, es handelt sich um einen fast gleichen Zuschnitt
aus dem vorderen Riicken, aus der am meisten beanspruchten Muskelgruppe,

und er ist wunderbar zum Kurzbraten geeignet.

Rinderfiletsteaks (von der Firse)
Das Filet ist das zarteste Fleischstiick und kann auf verschiedene Arten
zubereitet werden, wie zum Beispiel kurzbraten, grillen oder Sous-Vide.

Rinderhiiftsteaks

Beim Huiftsteak, oder Sirloin Steak genannt, handelt es sich um die Rinderh(fte,
wahrend der Hiftkern auch als Steakhiifte bezeichnet wird. Das Hiiftsteak lasst sich perfekt braten und schmoren.

TLAN STgAk

— SN




US CUTS

grofde Auswahl an Bekannten und unbekannten Fleischzuschnitten hier entdecken!

*ok kKK
* *
Picanha - Tafelspitz Jalgfaagt
ist ein vielseitig einsetzbares Stiick. Kochen, Schmoren, Braten, Grillen, ":* e .8
am Stiick oder portioniert — alles ist moglich. /
Ribeye Tomahawk Steak /

Das Tomahawk Steak ist ein Ribeye AM und MIT extralangem Knochen. An Saftigkeit nicht zu Gberbieten.
Fettaderchen durchziehen gleichmaRig das Fleisch. Der Knochen des Tomahawk Steaks intensiviert
den kernig-kraftigen Fleischgeschmack.

Das Beef Tri Tip

ist das Burgermeisterstiick vom Rind.
Ganz oder als Steaks geschnitten ein Genuss fiir jeden Griller.

Top Butt Flak Steak

Das Top Butt Flak Steak stammt aus dem hinteren Lappenstiick der Flanke.
Flach, stark marmoriert, sehr saftig, voller Geschmack.

Flank Steak

Das Flank Steak ist das bekannteste Steak in den USA.

Richtig zubereitet ist das Flank herrlich zart und unvergleichlich aromatisch.
Perfekt zum Grillen, Schmoren oder Kurzbraten!

Flat Iron

Als Flat Iron wird vom Zungenbug geschnitten, bei dem die innen liegende Sehne entfernt wird. In Punkto Zartheit sorgt
dieser Special Cut fiir absolute Geschmacksexplosionen. Durch die hohe Marmorierung bleibt das Flat Iron auch nach dem
Braten ausgesprochen saftig.

Outside Skirt Steak

Das Outside Skirt Steak liegt auf dem inneren Rippenbogen des Rindes. Auch als Saumfleisch oder Kronfleisch ist dieser Cut
bekannt. Es handelt sich beim Outside Skirt um stark beanspruchtes Muskelfleisch, das grobfaserig ist und eine feste
Fleischstruktur aufweist.

Friher wurde das Skirt Steak als Suppeneinlage oder fiir Gulasch genutzt, heute wird es gerne gegrillt oder kurzgebraten.

Teres Major

Das Nonplusultra fiir Fleischfans: Teres Major. Der Teres Major ist ein Cut aus dem hinten Teil der Schulter und wird auch
als Metzgerstick, Petite Tender oder flaches Filet bezeichnet. Der Cut kann entweder kurz gebraten als Steak oder als Filet
Medaillons zubereitet werden.

Vegas Strip Steak

Die langlichen, flachen Steaks werden aus der Schulter des Rinds geschnitten, das Vegas Strip Steak ist quasi der
Schulterdeckel des Rinds. Das Vegas Strip Steak ist schon marmoriert und hat somit einen wunderbaren Geschmack und ist
extrem saftig. Es ist sehr zart und ideal zum Grillen und Braten geeignet.

Falsches Filet

Das "Falsche Filet" oder auch "Chuck Tenderloin" bezeichnet, ist ein Steak, das aus der Schulter geschnitten wird und somit
sehr geschmacksintensiv ist. Natiirlich stammt diese Bezeichnung aus dem Land der Grill- und Fleischspezialisten, den USA
und wird dort fir seinen intensiven Geschmack geschatzt. Der neue Trend fir die Grillsaison. Der Zuschnitt eignet sich
besonders gut zum Marinieren und anschlieBendem Kurzbraten.

Huftzunge
Hiftzunge wird der Deckel auf der Hifte genannt.
Besonders zart und saftig!



Service

Backwaren:

Selostverstandlich liefern wir lhnen auch alle Backwaren
die Sie fur lhre Feierlichkeit bendtigen.

Ob Partybrétchen, gemischte Brétchen, verschiedene Brotspezialitéten,
Partyrdder oder Petit-Fours, Kuchen und Teegeback.

Kése:

Gerne stellen wir lhnen ein buntes internationales Késebrett
mit exotischen Friichten zusammen.

Getranke:

Alle Getranke |lhrer Wahl, frei Haus und gekihlt.

Nicht angebrochene Flaschen nehmen wir zuriick!

Blumen- und Tischdekoration:

FUr jeden Anlass sorgen wir auf Wunsch fUr das passende Arrangement

Komplettservice:

Bestuhlung, Dekoration, Tische eindecken, Servicekrafte wahrend der
Feierlichkeit, Abbau und Endreinigung, alles aus einer Hand!

Leihservice:

Geschirr und Bestecke AI IeS was
Glaser jeglicher Art . .
Dekorative Messing-Platzteller S|€ fur
Stoffservietten, Damast-Tischwésche .
Weinkihler, Champagnerschalen Ihre Fe ler
Zapfanlage fur Bierfasser

Grof3e Profi-Gas und Elektrogrills bra UChen!

Grofde Kihlanhanger
LED-Wandstrahler............ und vieles mehrl



