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Bankett Menlvorschlage
- SHotel, Restanrant o Jagdhaus Heede -

Sie feiern mit Freunden, Geburtstag, Hochzeit, &agiin Jubilaum, ein Weihnachtsessen oder
einen anderen individuellen Anlass. Es ist Ihr feest wir méchten gerne den passenden Rahmen
dazu schaffen. Unsere Meniivorschlage helfen Ihgierrjchtige Wahl zu treffen.

Ein schénes Ambiente ist die beste Voraussetzungifié Feier die glickliche Erinnerungen
hinterlasst. Dem aufmerksamen Service unseres Tegmkulinarischen Kostlichkeiten aus
besten regionalen Produkten und den guten Tropfenserem Weinkeller dirfen Sie voll
Vertrauen. Der Umgang mit unseren Menuvorschlagesehr einfach. Sie machen sich
Gedanken zum Budgetrahmen und wie viele Gaste lanhge werden. Als nachsten Schritt
vereinbaren Sie einen Termin zur Absprache fuDditails wie Speisenfolge, was passt
zusammen und natdrlich sollen auch die saisonalgtugse nicht zu kurz kommen. Als letztes

folgt die Weinauswabhl, auch dabei beraten wir 8t gerne.
Bitte beschranken Sie sich auf ein Menl oder fr&gjemach der a la carte Karte.

ANSPRACHEN

Ein reibungsloser Ablauf Ihres Aufenthalts ist wishtig. Wir bitten Sie daher die geplanten
Ansprachen, Reden und Showeinlagen mit uns abzusim

WICHTIG

Bitte melden Sie uns die geschatzte Teilnehmegadtiestens 3 Tage vor dem Anlass. Die bis
zum Vorabend gemeldete Personenzahl ist verbindliehspateren Abmeldungen berechnen wir
50% des Menupreises.

Leibspeisen & Wunschments
Kulinarisches Restaurant Jagdhaus Heede nach lhrexorstellungen

MENUAUSWAHL

Sie kénnen selbstverstandlich ein Menu nach lhrescGmack zusammenstellen; kombinieren Sie
unsere Vorschlage oder bringen Sie eigene Idee\afrden folgenden Seiten finden Sie einige
Vorschlage unseres Kiichenchefs.




FLEISCHLOS/FISCHLOS

Gerne bericksichtigen wir Vegetarier und Nicht-Ri&sser. Bitte teilen Sie uns die Anzahl im
Voraus mit, damit wir das zum Menu passende Gekigieren konnen.

LEBENSMITTELUNVERTRAGLICHKEITEN

Falls es Teilnehmer gibt, die gewisse Lebensmiitgit vertragen, informieren Sie uns bitte
frihzeitig. Unsere Kuiche geht gerne auf individe&llinsche ein.

TEILNEHMERZAHL

Die Menulvorschlage gelten ab 10 Personen; wahkehige nur ein Menu. Falls es weniger
Teilnehmer sind, kdnnen Sie gerne aus der aktuallarcarte Karte wahlen. Buffets organisieren wir
ab 15 Personen.

KINDER

Sind bei uns herzlich willkommen; wir servieren Harteller. Bei Kindern unter 12 Jahren ist der
Preis um 50 % ermafigt.

MENUVORSCHLAGE UNSERES KUCHENCHEFS

Menu I: Menu Il:

Salatteller Kresserahmsuppchen
ok mit Rauchforelle
Schweinefilet am Stiick gebraten ok
auf Champignons a la creme Geflllte Hirschkalbshufte
~ auf Preiselbeerjus und Waldpilzen
Brokkoli, buntes Gartengemuse ~
Kroketten, Kartoffelrosti Steckribengemuse, Vichykarotten, Rosenkohl
ik Semmelkl6Re und Schlosskartoffeln
Bayerische Krem ok
mit frischen Frichten Schokoladenparfait
auf Eierlikbrschaum
€ 21,50 p.P. Dreigangment

€ 25,50 p.P. Dreigangment




Menu lll:

Cremesuppe von Lauchzwiebeln
mit Kartoffelstroh
*kk
Porchetta vom Spanferkelriicken
mit Knoblauch und Krautern gespickt auf Krauterjus
bunte Gemuseauswahl
Rostkartoffeln und Gemiisecouscous
*k%
Rote Griitze
mit Vanilleeis

€ 23,50 p.P. Dreigangmeni

Waldpilzkremsuppe
*%k%
Cannelloni von Lachs und Garnelen
auf asiatischem Gemise
*%k%
Lammricken im Parmaschinkenmantel
auf Krauterjus, provenzalischem Gemuse und
Kartoffelgratin

*kk

Dessertvariation

Parfait, Mousse und Fruchtsilze auf So3enspiegkl un

Geback

€ 33,50 p.P. Viergangmenii

Meni VII:

Klare Tomatensuppe
mit Ricottaravioli und Basilikum
*k%k
Mit Krauterchampignons
gefulltes Schweinefilet auf Pfeffersol3e,
Gemiuseauswahl, Kartoffelgratin und Kroketten

*kk

Nougathonig-Parfait

auf SchokoladensoRe und Hippensplittern

€ 25,50 p.P. Breigangmeni

Menu 1V:

Rinderkraftbriihe
mit Pfannkuchenstreifen

*kk

Rosa gebratene Rindersteakhfte
mit Berner Sof3e und buntem Pfeffer

Piccata von der Putenbrust
auf Strauchtomatensol3e

Zucchinigemuse, Vichykarotten und Brokkoli
Rosmarinkartoffeln, Spaghetti

*kk

Wallnussparfait
auf Orangencaramelsol3e

€ 23,50 p.P. Breigangmeni

Menu VI:

Gemischte Blattsalate

mit Ziegenkasevariation, Feigensenf und Baguette

*kk

Strauchtomatencremesuppe
mit Gambas und Basilikumsahne
*%%
Kalbsruckensteak au four
mit Ragout fin und Truffel Uberbacken,
frisches Marktgemuse, Kartoffelrosti
*%%
Schokoladenvanilleterrine
mit Sauerkirschen und Vanille

€ 34,50 p.P. Viergangmenti

Menu VI

Karottensamtsuppe
mit Lachsnocken und Parmesanchips

*k%k

Rheinischer Sauerbraten

Marinierter Rinderbraten in Burgundersol3e mit
grunen Bohnen, Apfelrotkohl,
Petersilienkartoffeln und KI6Ren
*kk
Rote Gritze
mit Vanilleeis und Sahne

€ 21,50 p.P. breigangment

o
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Menu IX:

Rauchfischvariation
auf Gemusegelee, Sahnemeerrettich und Baguette
*kk
Rinderkraftbrihe Rojal
mit Gemusestreifen und Eierstich
*k%k
Geftllte Perlhuhnbrust
auf Balsamicosol3e
Schweinefilet im Rauchspeckmantel
auf Krautersol3e
frische Marktgemuseauswahl,
Kartoffelgratin, Petersilienkartoffeln, Bandnudeln

*k%

Creme Brulee

Menu X:

- Unser Verwdhnmenii -

Lachstartar
auf Kartoffelrosti und Sauerrahm
*%%
Perlhuhnkraftbrithe
mit Gemuseperlen und Perlhuhnbruststreifen
*%%
Mit Zimt mariniertes Kaninchen
auf gegrillten Auberginen
*k%k
Tournedo vom Rinderfilet
auf Rotweincharlotten und Schlosskartoffeln
*k%k
Kokosparfait
auf Himbeermark und Zitrusfriichten

mit Beerenfriichten in SoRRe und Vanilleschaum
€ 39,50 p.P. Fiinfgangmeni

€ 36,50 p.P. Funfgangmend

MENUVORSCHLAGE ZUM SELBST ZUSAMMENSTELLEN

KALTE VORSPEISEN

- Marinierte Scheiben vom Tafelspitz auf Lauchsealen mit buntem Salat

- Lachsterrine mit Chinamorcheln, Jakobsmuschethwiasabimayonnaise

- Gebeizte Filetscheiben vom Lachs und weil3em #jlimit Limettensof3e und
Gemusepfannkuchen

- Geraucherte Forellenterrine mit zwei Sof3en, deumes Schnittlauchbrot

- Brokkoliterrine mit Garnelen und Avocadosalat

- Lachstartar auf Kartoffelrésti und Schmandhonfggso

- Mariniertes Gemiuse ,Antipasti“ in Olivendl mit iP@aschinken und Knoblauchbrot

- Rucolasalat mit Parmesanspénen und hausgemaCiepaschinken in Balsamicodressing

WARME VORSPEISEN

- Strudelteigtasche gefullt mit Hahnchenbrust, Aasannd Curry

- In Olivendl pochiertes Kalbsfilet auf grinen Belnrin Vinaigrette und Baguette
- Soufflierte Taubenbrust auf Triffelsol3e, Laucd Gnocchis

- Breite Bandnudeln in Zitronensol3e mit Jakobsmeisch

- Frischer Spargel (Saison) auf Rucolasalat in tndinessing und Flusskrebsen
- Kartoffel-Lauchrésti mit Lachsrose und Salm Kavia

- Mit Lachs und Garnelen geftllter Cannelloni asibischem Gemuse

- Gratinierter Fenchel mit Filet von gebratenertiobe und Kartoffelstroh




SUPPEN — KLAR

- Kraftbriihe vom Perlhuhn mit Gemusefaden und B&h&lo3chen

- Kraftbriihe vom Hirsch mit TruffelklofRchen und stihfilet

- Rindssuppe mit Leberknddel

- Rinderkraftbriihe mit Pfannkuchenstreifen

- Hochzeitssuppe mit Markkloé3chen, Spargel, Gemiaskfrischem Gartenkraut
- Klare Hihnerbriihe mit Gemisefaden, Nudeln undskah

- Klare Tomatensuppe mit Frischkaseravioli und Hasn

SUPPEN — GEBUNDEN

- Kresserahmsuppchen mit Rauchforelle

- Bauerliche Kartoffelkremsuppe mit kleinen RostimM#rstchen

- Crémesuppe von Lauchzwiebeln mit Kartoffelstroh

- Waldpilzrahmsuppe mit Steinchampignons

- Tomatenkremsuppe mit Basilikumsahnehaube

- Schaumslppchen von Karotten mit Sauerrahm unddézanchips
- Spargelkremsuppe (Saison) mit SpargelspitzerRatd Betechips

FISCH

- Fischeintopf in Safransud mit gebackenen Kartkdfgenockerin

- Kross gebratenes Zanderfilet mit LimonensolRett&nat und Schlosskartoffeln

- Cordon Bleu vom Zander, gefullt mit gebeiztem lhsand Frischkése, dazu Wirsing in
Hummerbutter und Risolékartoffeln

- HechtkloR3e in Rieslingsol3e auf Vichykarotten tfadurreis

- Eismeerlachs vom Grill auf Schnittlauchsauerrabidesmit gebratenen Zucchini und
Basilikumkartoffeln

- Doradenfilet mit Zitronenbutter auf asiatischemn@ise und Kartoffelnocken

- Lachstranche mit Knoblauchkréutern auf Fencheldaaut und Dampfkartoffeln

- Filet von Trendelburger Forellen auf mediterran@emuise mit Rosmarinkartoffeln

- Pangasiusfilet im Rauchspeckmantel auf Tomatenpignonragout und Gnocchis

VEGETARISCHE GERICHTE

- Piccata von Austernpilzen auf Tagliatelle undofp@solzenen Tomaten
- Frischer Spargel (Saison) im eigenen Fond miukngfannkuchen

- Spinatlasagne auf Késesol3e

- Gemusestrudel auf Schnittlauchsol3e

- Gebackener Blumenkohl mit Sauce ,Remoulade” uaidt&ller

- Omelett vom Spinat auf Tomatenragout mit Parmessan

GEFLUGEL

- Gegrillte Entenbrust mit Orangensol3e, gestampentoffeln und gefulltem Wirsingkopf




- Rosa gebratene Barbarie Entenbrust im Rosmanmmjukartoffelgratin und Kirbis

- Geflllte Entenkeulen auf Portweinsol3e mit Wirsimgl Brezelknddel

- Hahnchenschnitzel in Curryrahm mit Friichten umisR

- Huhnerbristchen unter der Petersiliekruste agff@fahm mit Gemuseauswahl und
Tagliatelle

- Perlhuhnbrust geftllt mit Champignons auf BalsaysolRe und Schupfnudeln

- Piccata von Putenbrust auf Zucchinispaghetti Simduchtomatensol3e

- Roulade von der Poularde auf buntem Gemuse mithétsol3e und Kartoffelrosti

- Coq au vinrHahn in Rotweinmit hausgemachten Spatzle

WILD

- Rehkeule rosa gebraten auf geschmortem SpitzWédtholdersol3e und Herzogin
Kartoffeln

- Wildschweinbraten in Madeirasol3e mit Champigngesiiliter Williamsbirne,
Rosenkohl und Kroketten

- Geflllte Hirschkalbskeule auf Steckriiben, Préisetjus und Semmelklof3

- Wildgulasch mit Champignons, Rotkohl und Spatzle

- Wildschweinschnitzel mit Pfeffersol3e, Serviettedttel und Salatteller

- Hirschroulade gefullte mit Pfifferlingen auf Ratuinsing und Kréuterspatzle

- Sauerbraten vom Hirsch, in Schmorfond mit Rosif&tkohl und Schupfnudeln

LAMM

- Lammrtcken im Parmaschinkenmantel auf Jus, pzalesthem Gemise und
Kartoffelgratin

- Milchlammkeule in Basilikumsof3e mit bunten Bohner Macairekartoffeln

- Geschmorte Lammschulter in Rosmarinjus, grinenBalund Rosmarinkartoffel

KALB

- Kalbsruickensteak au four mit Ragout fin, Brokkaiid Kartoffelrosti

- Kalbslende aus dem Wurzelsud auf gebratenem 8p@gison) in Sahnesol3e und
Parmesanrisotto

- Kalbsbraten in Fenchelrahmsol3e auf Tomatenzuicaout und Risolé Kartoffeln

- Geschmorte Kalbsbeinscheibe ,,0sso Buko® mit Glatag Tomatensol3e, gegrillte
Auberginen und Knoblauchspaghetti

- Kalbslende gefullt mit Pilzfarce auf Portweinsp8eschmorten Gartengemuse und
Herzoginkartoffeln

RIND
- Steak vom Rinderriicken auf Pfefferrahmsol3e, @Gniate, Speckbohnen und Pellkartoffeln

- Rosa Rinderhfte mit Berner Sol3e, bunten Zucamdi Rosmarinkartoffeln
- Rinderlende mit Rotweinbutter glasiert auf Genstregfen und Kartoffelauflauf




- Rindergulasch mit frischen Champignons, Apfelobitkund zweierlei Knédel
- Filetspitzen in Sauerrahmsol3e mit hausgemachdghatelle und Salatteller
- Rinderschmorbraten vom Weidemastochsen, Petrisdrtoffeln und gemischtes Gemise

SCHWEIN

- Schweinekrustenbraten mit Malzbiersol3e, zweigtgidel und warmem Speckkrautsalat

- Schweinenacken in Senf und mediterranen Krawgebmaten, mit Bockbiersol3e,
bayerischem Kraut und Semmelklof3

- Schweinertckensteak mit Camembert und Preisedhddyerbacken auf Blattspinat und
Schlosskartoffeln

- Porchetta vom Spanferkelriicken mit eigenem F8catimorgemuse und Rostkartoffeln

- Schweinelende im Wirsingmantel auf gemischtendpié¢en in Rahm und
Gemusecouscous

- Schweinemedaillons im Rauchspeckmantel auf Lagmlige, Knoblauchjus und Gnocckis

- Schweinemedaillons mit Champignons a la CremeBmakkoli und Kartoffelkroketten

DESSERTS

- Holunderblitenparfait (Saison) mit Friichten daisSn

- Mohnparfait mit Kaffeemousse und karamellisier@angen
- Wallnussparfait mit Orangensof3e und Obstbukett

- Kleines Fruchttértchen auf Minzeschaum und Maigjoe

- Schokoladen-Vanilleterrine mit Sauerkirschen

- Bayerische Krem mit frischen Friichten

- Schokoladenparfait auf Eierlikdrschaum

- Creme Brulee auf Kirschen in Sol3e und Vanillesoha

- Apfelstrudel auf Vanillesof3e und Vanilleeis

- Rote Gritze mit Vanilleeis

- Kaffeecreme mit heil3en Himbeeren

- Kokosparfait auf Himbeermark

- Zwetschgen-Eis in Zimtkruste auf warmen Williannsbnkompott
- Joghurtsahneparfait mit frischen Feigen

- Mousse von weil3er Schokolade mit Mokkasol3e

- Zimteis mit Honigkirschen

- Rotweincreme mit Orangensalat

- Joghurtcreme mit frischen Erdbeeren

- Nougathonigparfait auf Schokoladensol3e und Higpigter
- Mousse vom Bratapfel mit frischem Obstsalat

- Dessertvariation: Parfait, Mousse und Fruchtsél#eSol3enspiegel und Geback

Frische Frichte, Gemuse oder Pilze gibt es je ridaison und nach Absprache.
Den Mendpreis erhalten Sie auf Anfrage von unsé¢éatnenchef.




Unsere All inklusive Pauschale enthélt folgende Lsiungen:

- Raumbereitstellung - Aperitif mit Fingerfood
- Tischdekoration ohne Gestecke - Getranke laut Angebot
- MenUkarten - Buffet oder Meni laut Angebot

€ 47,50 Beginn ab 18.00 Uhr

- Preis pro Person - - Ohne zeitliche Begrenzung -

Unser Buffetvorschlag

Vorspeisen

Parmaschinken mit Cantaloupmelone Warme Gerichte
Carpaccio vom Raucherlachs mit Meerrettich
Rosa gebratenes Roastbeef mit Essiggemiise Porchetta
Hausgemachte Wurstsorten Schweinerticken am Knochen mit
Fingerfoodvariation Knoblauch gespickt und Krauterfond
Gefullte Eier und Bouletten ~
Gemischtes Antipasti Putengulasch
~ mit Paprika und Chili
Bunter Brotkorb ~
~ Marinierte Rinderhuftsteaks
Kleines Salatbuffet auf geschmorten roten Zwiebeln
Rosmarinkartoffeln, Butterspatzle, Kartoffelgratin
provenzalische Gemusepfanne, Speckbohnen

Suppen
Aus der Patisserie

Perlhuhnkraftbrihe
mit Gemiseperlen und Maultaschen Franzdsische Kaseauswabhl

Karottensamtsuppe Krem Brulee
mit Flusskrebsfleisch Tiramisu
WeilRes Schokoladenmousse
Beerengriutze und bayerische Krem im Glas
Frischer Obstsalat
Biskuitrolle mit Erdbeermousse

Folgende Getranke unsere Getrankekarte
beinhalten unsere Pauschalen, soweit nicht anderg$chrieben !

- Aperitif mit Sekt und Orangertsaf - Drei Weinach Absprache
- Alle alkoholfreien Getranke - Alled@3sorten




