Sehr geehrte Gdaste,

nachfolgend finden Sie eine Auswahl einiger fir Sie zusammen gestellten Menu-
und Buffetvorschlage.

Unser KUchenteam
unter Leitung von Herrn Thomas Gliem

freut sich darauf, Ihre Veranstaltung zu einem besonderen kulinarischen Erlebnis
werden zu lassen.

Die nachstehend aufgefUhrten MenUs dienen als Anregung fir Ihre Auswahl.
Alle MenUs kénnen Sie mit- und untereinander kombinieren, variieren und
erganzen. Gern stehen wir Ihnen dabei beratend zur Seite.

Unsere Buffets sind generell fir mindestens 30 Personen ausgerichtet. Gern
kénnen Sie Ihr Wunschbuffet auch fur eine geringere Personenzahl bestellen -
die Auswahl der Speisen wird dann entsprechend der Personenzahl vom
Kdchenchef zusammen gestellt. Aus lebensmitteltechnischen Grinden kénnen
leider keine Speisen von Ihrem Buffet mit nach Hause genommen werden.

Da wir ausschlieBlich Frischprodukte verwenden und unser Kichenteam lhre
MenUs kurzfristig zubereitet, bitten wir Sie fur lhre Veranstaltung ein einheitliches
MenU zu wdhlen. Die MenUauswahl sollte bis spdtestens eine Woche vor lhrer
Veranstaltung bekannt gegeben werden. Herzlichen Dank.

Bereits heute freuen wir uns, lhnen bei der Gestaltung lhrer Veranstaltung
behilfich zu sein. Bitte beachten Sie, daB wir uns saisonale und preisliche
Anderungen vorbehalten.

lhr

Team vom
VCH HOTEL AM SCHLOSSPARK

gUltig vom 1. Januar bis 31. Dezember 2012



Menu |

Kokosmilch-Zitronengrassuppe

¢ ¢ ¢

Gebratenes Lachsfilet
auf sautiertem Blattspinat
dazu Limettensauce und Kartoffelschnee

¢ ¢ ¢

Variation von frischen Frichten
und Blutorangensorbet

Preis pro Person EUR 23,50

Menu Il

- Italienisches Meni -

Tomate Mozzarella mit Basilikum
oder

Honigmelone mit Parmaschinken

¢ ¢ ¢

Saltimbocca vom Schwein
auf einer Basilikumsauce
und kleinen Thymiankartoffeln

¢ ¢ ¢

Tiramisu auf einer Moccasauce

Preis pro Person EUR 24,50



Menu III

Rinderkraftbrihe
mit Markkldsschen und Gemusestreifen

¢ ¢ ¢

Gemischte Bratenplatte
von Schwein und Rind
dazu Rotkohl und Bohnengemuse
sowie Kartoffelkroketten und Salzkartoffeln

¢ ¢ ¢

SchokoladenkUchlein
mit Vanillesabayone

Preis pro Person EUR 21,00

Menu |V

Sellerieschaumsuppe
mit Schwarzbrotcréutons

¢ ¢ ¢

Thunfischsteak
auf Gemusespaghettini
mit einer Aprikosen-Pfeffer-Sauce

¢ ¢ ¢

Joghurtcreme
auf Erdbeersauce

Preis pro Person EUR 21,00



Menu V

Geflugelcocktail mit Toast

¢ ¢ ¢

Tomatenconsommeée mit Basilikumklésschen

Gefullte Maispoulardenbrust
auf einer feinen Rahmsauce
mit grinem Spargel
und Bandnudeln

Grand Marnier Parfait auf einer Orangensauce

als 3-Gang-MenU (ohne Vorspeise) Preis pro Person EUR 23,00
als 4-Gang-Menu Preis pro Person EUR 27,00

Menu VI

Kopfsalatherzen
mit pochiertem o d er gebratenem Lachsmignons
und Zitrusfruchtbalsamico

Rahmsuppe von der gelben Paprika mit grunem Pesto

¢ ¢ ¢

Rinderfilettournedos ,,Rossini*
mit Brokkoligemuse und Kartoffelplatzchen

¢ L4 ¢

Zitronensorbet auf marinierten Frichten

als 3-Gang-MenU (ohne Vorspeise) Preis pro Person EUR 29,50
als 4-Gang-MenU Preis pro Person EUR 34,50



Meniu VII

Zuckerschoten-Mangosalat
mit gebratenen Riesengarnelen

¢ L4 ¢

Wachtel-Steinpilz-Consommée

¢ ¢ ¢

Pochiertes Schweinefilet
im Wildkrautermantel auf Kartoffelblini
umlegt mit gebratenen Champignonkdpfen

¢ ¢ ¢

Pfefferminzparfait
im Schokoladenmantel

als 3-Gang-MenU (ohne Vorspeise) Preis pro Person EUR 22,50
als 4-Gang-Menu Preis pro Person EUR 28,50

Menu VIII

Perlhuhnterrine
an Preiselbeer-Creme-fraiche

Mohren-Ingwer-Rahmsuppe

¢ ¢ ¢

Forellenfilet
auf rahmigen Linsen-Lauch-GemuUse
dazu Dijonsenf-KartoffelpUreenockerin

¢ ¢ ¢

Schokoladenbrownie
an Waldbeerenragout

als 3-Gang-MenU (ohne Vorspeise) Preis pro Person EUR 23,50
als 4-Gang-MenU Preis pro Person EUR 29,50



Menu IX

Krabbencocktail
mit zweierlei Kaviar und Buttertoast

Gebratenes Zandefrfilet
mit RGucherlachs und Sauce Hollandaise Uberbacken
dazu Blattspinat
und Kartoffelschnee

¢ L4 ¢

Helles und dunkles Schokoladenmousse
an beschwipsten Frichten

Preis pro Person EUR 23,50

Menu X

Glasierte Wachtel
an Salatherzen und Orangen-Dressing

¢ ¢ ¢

Hochzeitssuppe

¢ L4 ¢

Medaillons vom Schweinfilet
auf Ratatouillegemuse
und Parmesankartoffeln

¢ * ¢
Creme Brulée

als 3-Gang-MenU (ohne Vorspeise) Preis pro Person EUR 26,50
als 4-Gang-MenU Preis pro Person EUR 32,50



Menu XI

Gerduchertes Forellenfilet
mit Apfel-Meerrettich-Kartoffelsalat
und FluBkrebsvinaigrette

¢ ¢ ¢

Kalbsricken unter einer Krduterkruste
gefullter Kohlrabi
dazu hausgemachter Kartoffelbaumkuchen

¢ ¢ ¢

Edelpralinenmousse
auf Zitrusfruchtcarpaccio

- ab 6 Personen buchbar -

Preis pro Person 32,50

Menu XII

Feldsalat
mit Hirschschinken

Rehbraten aus der Wachholderbeize
Rosenkohlgemuse
und HaselnuBspdtzle

Mascarpone-Mousse
an einer Himbeersauce und Kaffeeeis

Preis pro Person EUR 27,50



Galamenu

Gdnseleberterrine
mit Rosmarinschaum

Aufgeschdumtes SUppchen
von der gelben Paprika
mit Thymianklésschen

Cassis-Sorbet

Rinderfilet Wellington
Madeirajus
und Gemuse vom Markt

Quarksoufflée
mit marinierten Waldbeeren

- ab 6 Personen buchbar -

Preis pro Person EUR 49,00



Unsere saisonalen Mendus

Frohlingsmenu

Barlauchcremesuppe
mit knuspriger Sesamstange

¢ ¢ ¢

Glasierte Maispoulardenbrust
auf gebratenem grinen Spargel
und cremiger Polenta

¢ ¢ ¢

Passionsfruchtmousse an Vanilleschaum
und Krokanttalern

Preis pro Person EUR 21,00

Sommermenu

Pikanter Zuckerschoten-Mango-Salat
mit gebratener Riesengarnele

¢ L4 ¢

Gegrillte Putenbrustmedaillons
mit roter Currysauce
dazu GemuUse vom Markt
und neuen Kartoffeln

¢ ¢ ¢

Geeistes Erdbeer-BasilikumsUppchen
mit gebackenem Quarkknddel

Preis pro Person EUR 22,00



Herbstmenu

Maronen-Waldpilz-Schaumsuppe
mit Brezelcréutons

¢ ¢ ¢

Schweinefiletmedaillons mit Morchelsauce
dazu Kartoffel-Kurbis-Gratin
und Speck-Bohnen-BUundchen

¢ ¢ ¢

Mandel-Nougat-Soufflée
an Orangen-Feigen-Confit

Preis pro Person EUR 22,50

Wintermenvu

Gerducherte Entenbrust
auf Waldorfsalat

¢ L4 ¢

Gebratene Lammkrone
auf Cassissauce
an sautierfem Rosenkohl
und Kartoffel-Speck-Strudel

¢ L4 ¢

Lebkuchenparfait
auf Apfel-Vanillesauce

Preis pro Person EUR 24,00



Thiuringer Spezialitaten

Die kiche Thiringens stellt auch heute noch eine reichhaltige und eher
schwere KUche dar. Dies rUhrt von dem Umstand her, dass Thuringen seit
Ewigkeiten von der arbeitsreichen Landwirtschaft und dem harten Bergbau und
Forstwesen gepragt gewesen ist. Entsprechend kraftig sind die Mahlzeiten und
tendieren eher zu bodenstdndiger Hausmannskost unter Verwendung von viel
Fleisch und gehaltvollen Saucen. Bekannteste Gerichte sind die Thuringer KloBe
und die Thuringer Rostbratwurst.

Stellen Sie sich aus den nachfolgenden Gerichten lhr Thuringer Wunschmenu
zusammen:

Suppen/Vorspeisen

Erfurter Blumenkohlcremesuppe mit Kartoffelstroh € 4,50
Gothaer Marktsuppe € 4,80
Gerduchertes Forellenfilet vom Wendlerhof an Kartoffelsalat € 7,00
Hauptgange

Thuringer Sauerbraten mit Apfelrotkohl und Thuringer KI&Ben € 12,50

Mutzbraten vom Schwein mit Speckbohnen und Thuringer Zampe € 11,50

Ganze Forelle vom Wendlerhof ,,MUllerin Art" oder ,,blau*

mit Petersilienkartoffeln und kleinem Salatteller € 12,50
Dessert

Kirschtischel auf Vanillesauce € 4,50
Waldbeerengritze mit Vanilleeis € 5,00
Birnenstrudel auf Zimtsabayone € 550

Aus den vorstehenden Bestandteilen k&dnnen Sie sich |hr individuelles 3-Gang-
MneU selbst zusammenstellen.



- Unsere Buffets fur Ihre Veranstaltung -

Bitte beachten Sie bei Inrer Auswanhl, dass die nachfolgend aufgefUhrten Buffets erst ab einer Personenzahl
von 30 Gdsten bereit gestellt werden kénnen. Gerne unterbreiten wir ab 15 Personen einen Vorschlag for
ein individuell zusammen gestelltes Buffet entsprechend der Géstezahl.

Spanisches Buffet

Vorspeisen

und Salate H&hnchenkeulen in einer Tomaten-Oliven-Marinade
Paprika-Orangen Salat mit Thunfisch
Pepperoni mit Schafskase gefdllt
Marinierte Zucchini, Paprika und Auberginen
mit Frischkdse
Zanderfilets mit Krautercreme und eine Auswahl
von RGucherfischen
Gebackene Calamari mit Aioli
Eisbergsalat mit Zitronensahne
Paprika-Mettbdllchen und kleine Putenschnitzelchen
Mais-Lauch-, Grine Bohnen- und Tomatensalat
Serranoschinken mit Melone

Suppe Knoblauchrahmsuppe O DER Gazpacho

Hauptspeisen »Paella”, Reispfanne mit verschiedenen Fischfilets,
MeeresfrUchten, gebratenen Kaninchen- und
H&hnchenbruststreifen
Schwertfischsteak auf gebratenen Champignons und
Tomaten mit Schwenkkartoffeln
Kalbsréllichen mit Schinken und Salbei auf bunten
Nudeln

Dessert Créme Karamel und Kokosmousse
Karamelisierte Bananen mit einer Zimtsabayon

Korb mit Ciabatta und andere Brotsorten
sowie K&seauswahl

Preis pro Person EUR 31,50



Buffet Friedenstein

Vorspeisen Gefullte HoGhnchenbrust
KesselsUlze mit Remoulade
Schinkenréllichen mit Spargel
Variation von gerducherten, pochierten und gebeizten
FischspezialitGten
Marinierte Flusskrebse im Tomatenkdrbchen

Salate Schinkensalat in pikanter Marinade
Nudel-Mais-Salat
Tomatensalat
Blattsalatauswahl mit Dressingauswahl

Suppe Hochzeitssuppe
Hauptgerichte Kalbsrahmbraten mit Zuckerschoten
und Wildreis

Zanderschnitte, Specksauce,
MdbhrengemuUse und Petersilien-Kartoffeln

Dessert Beerengrutze mit Vanillesauce
Schokoladenmousse
Marinierter Obstsalat

Kase Kaseauswah! dazu Brotauswahl und Butter

Preis pro Person EUR 24,50



Italienisches Buffelt

Vorspeisen Tomate-Mozzarella-Salat mit Basilikum

und Salate Parmaschinken mit Melone
, Vitello Tonnato*, eingelegtes Kalbsfleisch mit einer
Thunfischsauce

Marinierte Auberginen mit einer Limonencréme
»Frutti di Mare“-Salat und gerducherte Fischfilets
Gebackener Blumenkohl mit einer Knoblauchcréme
Gebratene Sardinen auf Zwiebeln und Pepperoni
Lachs-Shrimps-Salat

,Crostini Caprese*, gerdstetes WeiBbrot mit
eingelegten Tomaten und Kdse Uberbacken

Suppe Minestrone
- ftomatisierte Gemusesuppe -

Hauptgerichte »Piccata Milanese", kleine Kalbsschnitzelchen in einer
Parmesan-EihUlle auf bunten Nudeln mit einer Tomaten-
Basilikum-Sauce

Lachstranchen in einer Krduterkruste
auf einer Olivensauce — dazu Thymiankartoffeln

Gemuse-Pilz-Lasagne
Dessert Panna Cotta mit eingelegten Brombeeren
Mokkacréme mit Amarettosauce

Tiramisu
Frischer Obstsalat

Kdase Kaseauswahl
mit Ciabatta und Olivenbrot

Preis pro Person EUR 27,90



Ungarisches Buffet

Vorspeisen Kochenschinkenroulade mit Schnittlauch-
FrischkGsecreme gefullt
Ungarisches Bauern-Wurst-Brett
mit K&sesalat gefullte Tomate
gefllite Pilzk&pfe

Szegediner Fischsalat mit Knoblauchmayonaise
Pusztasalat
Blattsalate mit Dressingauswahl

Suppe Wildschwein-Estragon-Suppe
oder
Tokaier Weinschaumsuppe

Hauptgerichte Kalbsrahmgulasch mit Schnittlauchbandnudeln
Schweinefilet mit Dérrfrchten und NuUssen gefullt und
Pilawreis
Wels-Pilz-Paprikasch mit Dillnockerin

Dessert Mit Maronenmousse gefullter Palatschinken
pochierte Birnen auf Dérrpflaumenragout
Somloer Bisquit
Topfenknddel auf Aprikosensauce

Preis pro Person EUR 29,50



Vorspeisen

Salate

Suppe

Hauptgerichte

Dessert

Preis pro Person EUR 39,00

Galabuffet

Gerducherte Fischplatte mit Lachs, Schillerlocken-
pralinen, Pfeffermakrelenfilet dazu Senf-Dill-Sauce
Pasteten- und Terrineauswahl mit Sauce Cumberland
Honigmelonenspalten mit Schwarzwdalder Schinken
Medaillon vom gebratenen Truthahn mit Lebermousse
und Ananas garniert

Roastbeef an Waldorfsalat

Garnelencocktail

Gefullte Zucchini, Auberginen und Champignons

Blattsalat mit Dressingauswahl

Avokadosalat

Linsen-Paprika-Salat

Salat von der Héhnchenbrust mit Mandarinenfilets

Kokosmilchsuppe mit Zitronengras
Kalbskotelette unter einer KrGuter-Honig-Kruste
Saisongemuse und gratinierte Rahmkartoffeln
Wildlachsfilet in einer Kukumasauce

Romanescogemuse und Butternudeln

Duett von zweierlei Mousse
Auswahl an Frichtetarteletts
Obstpyramide

Eisvariation im Lichterglanz
oder

Internationale K&seauswahl
Brotvariation und Butter



