Menu & Buffet
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,,Die rustikale Pause®

Holsteiner Stangenbrote —

rustikal belegt mit Deichkdse, Katenschinken,
Rauchwurst und Raucherfisch

Kirschplunder

Saisonales Obst*

Kaffee- und Teespezialititen

,,Die moderne Pause

Waldbeer-Smoothie und Rucola-Apfel-Smoothie
Wraps, gefillt mit Frischkadse, Gefligel und Salami
Mini Muffins mit Zitrone und Chocolate Chips
Saisonales Obst*

Kaffee- und Teespezialitaten

,,Die klassische Pause®

Frische Croissants

Plundergeback mit stlem Schnee
Orangensaft und Multivitaminsaft
Saisonales Obst*

Kaffee- und Teespezialititen

,Die Bagel Pause*

Kaffeepausen

Bagel mit Frischkdse, Avocado und Sprossen belegt mit Raucherlachs

oder Krustenschinken oder vegetarisch mit Lollo Rosso

Saisonales Obst*
Kaffee- und Teespezialitdten

,,2Dante Pause

Tramezzini — kleine Weil3brotscheiben mit Pesto,
Salami, Olivendip oder Schinken

Saisonales Obst*

Kaffee- und Teespezialititen

,Pate Paris®

Pikantes Cocktailgebdck geflllt mit Champignonragout,

Kdse und Spinat, sowie kleinen Wrstchen
Saisonales Obst™
Kaffee- und Teespezialitdten

k
Frithjahr

Erdbeeren, Bananen, Kiwis
ab 21.03.

Sommer

Kirschen, Pfirsiche, Aprikosen
ab 21.06.

Herbst

Birnen, Trauben, Pflaumen
ab 21.09.

Winter

rote und griine Apfel,
Mandarinen
ab 21.12.



7.

10.

11.

,,Sulle Pause®

Brioche und Milchbrétchen

mit frischer Butter und Konfitlren
Saisonales Obst*

Kaffee- und Teespezialitaten

,»ochokolade macht gliicklich®

Obstspiel3e mit weil3er und dunkler Kuvertire

Feine Bruchschokolade
Chocolate Chip Cookies
Saisonales Obst*

Kaffee- und Teespezialitaten

,,Die Kuchen-Pause

Apfelkuchen vom Blech
Erfrischender Kdsekuchen
Hausgemachte Kekse und Geback
Saisonales Obst*

Kaffee- und Teespezialitaten

,,Die Libsche Pause

Marzipanpralinen

Libecker Plettenpudding im Weckglas
Saisonales Obst*

Kaffee- und Teespezialitdten

,,Amerikanische Pause®

New York Cheese Cake mit Blaubeeren
Bunte Cup Cakes

Saisonales Obst*

Kaffee- und Teespezialitdten

Kaffeepausen

k
Frithjahr

Erdbeeren, Bananen, Kiwis
ab 21.03.

Sommer

Kirschen, Pfirsiche, Aprikosen
ab 21.06.

Herbst

Birnen, Trauben, Pflaumen
ab 21.09.

Winter

rote und griine Apfel,
Mandarinen
ab 21.12.



Saisonale Menus

Frihjahrsments ab 21. Mirz
Menu 1

Suppe von frischen Gartenerbsen mit Minze und Créme fraiche
EEES
Gebratene Maispoulardenbrust auf Barlauch-Risotto und Spargelgemise

deskesk

Luftiger Quarkstrudel mit Limone, Himbeerkompott und Vanilleeis

Ment 2
Lachstatar mit Wildkrdutern, Dillschmand und griinem Spargel
EEGES
Kalbsriicken mit Zuckerschoten, Karotten mit geréstetem Mohn und Kartoffelplatzchen
desteske

Frische Erdbeeren mit Maraschino und Vanilleeis

Sommerments ab 21. Juni
Ment 3

Blffelmozzarella auf Blattsalaten mit Himbeerdressing
und hausgemachten CroQtons

Fkek

Variation von Garnele und Zander auf weil3er Buttersauce
mit frischem Zucchinigemise und Reisduo

Heskesk

Zitronentarte mit Schokoladenschaum

Menu 4
Zitronengrassuppe mit gebratener Gamele
deskesk
Rinderfilet unter der Schalottenkruste mit glasierten Riben und Kartoffelcrépe

*kk

Kombination von Mango und Schokolade
als Mousse, Sorbet und Terrine



Saisonale Menus

Herbstments ab 21. September
Ment 5

Frischer Raukesalat mit gebratenen Pilzen und krdftigem Apfel-Sanddorn-Dressing

FHK

Ofengebackene Entenbrust mit Hagebuttenjus auf Ingwer-Kirbis-Gemuse
und Herzoginkartoffeln

FHK

Maronenparfait mit Beerenkompott

Menu 6
KUrbiscremesuppe mit Ingwer
Heskesk
Hirschriickenfilet mit Wacholder-Pfeffersauce auf Selleriepiiree

EEaE S

Geeiste Nougatterrine mit heif3en Zwetschgen

Wintermenus ab 21. Dezember
Menu 7

Pastinaken-SUppchen mit gebratenen Pilzen und glasierten Jakobsmuscheln

Fkek

Zartrosa gebratenes Roastbeef vom Angusrind mit Cognac-Pfeffer-Sauce,
lila Karotten, Petersilienwurzeln und Kartoffelgratin

*kek

Doppelt gebackenes Quarksoufflé mit Schokoladeneis

Ment 8
Schwarzwurzelsuppe mit geriebenem Rosenkohl und Kase

Heakek

Vierlander Ente mit Preiselbeer-Rotkraut und Kartoffelkld3en mit Zwiebelschmelze

FkeK

Baumkuchenterrine mit Zitronenzabaione



Vegetarische und vegane* Meniis

Menu 9

Carpaccio von Roter Bete
mit Zitrone, Olivendl, schwarzen Nussen, Kirbiskernen und Ziegenkdse

Fakek
Kartoffelsamtsuppe mit glasiertem Porree
deskeske

Cremiges Steinpilzrisotto
mit gebackenen Kirbisspalten und Apfelschaum

Heskeske

Franzdsische Schokoladentarte mit Orangensalat

Meni 10
Gegrillte Avocado mit Berberitzen-Couscous und pikantem Mittelmeergemdiise
Fkk
Karottensippchen mit Aprikose und Ingwer

Heskeske

Uberbackene Gnocchi mit Rucola, Paprika und Roma-Tomaten
in feiner Parmesansahne

desteske

Créme Brilée
Zarte Vanillecreme mit knuspriger Zuckerkruste und kleinem Obstbouquet

Mentu 11%

Knackige Blattsalate, sonnengetrocknete Tomaten,
kandierte WalnUsse, Granatapfel mit Meerrettich-Soja-Dressing

Fkk
Rotes Gemisecurry mit Kokosmilch, Zucchini und roten Paprika, dazu Basmatireis
Feskeske

Erdbeercocktail mit Curacao und Cassis-Sorbet

Menii 12%*
Klare GemUsesuppe mit Thymian

deskesk

Lasagne mit Zucchini, Cashewkernen, Pilzen und einer Tomaten-Pfeffer-Tunke

EEES

Orangensalat mit Pistazien und marinierten Datteln



Ments a la carte

Stellen Sie sich lhr individuelles Men( selbst zusammen.

Vorspeisen Fisch/Krustentiere
Vorspeise 1

Gebackenes Crabmeat-T6rtchen mit Paprikaragout und Mango-Wildkrautersalat

Vorspeise 2

Gebratene ,,Black Tiger'* Riesengarnelen mit Couscous, Honigmelone
und Koriander-Joghurt

Vorspeise 3

Marinierter und gerducherter Balik-Lachs mit Tomatengelee und Erbsendip
Bunter Garnelensalat auf Gurkenbett mit Kapuzinerkresse
Rote und Gelbe Bete mit frischem Krdutermix

Vorspeisen Fleisch
Vorspeise 4

Carpaccio vom Angus Rind mit Pecorino und Triiffelremoulade

Vorspeise 5

Praline vom Holsteiner Ochsenbickchen mit Remoulade und Radieschensalat

Vorspeise 6
Polpette — pikante Kalbfleischbdllchen mit Tomatensugo und gebackener Olive
Vorspeisen Gemiise/Salat
Vorspeise 7

Parmesanmousse mit eingelegten Auberginen, Strauchtomaten,
Basilikumpesto und Rauke in Balsamessig

Vorspeise 8

Vorspeisenvariation (vegetarisch)
Gebackener Spinat und Steinpilzkuchen in der Tasse
Bunter Favabohnensalat mit Walnusspesto
Arancini — gebackene Reisballchen mit Tomatensugo

Vorspeise 9
Frischkase-Terrine auf Wildkrautersalat und gegrillten Kirschtomaten
Suppen
PP Suppe 1

Hummercremesuppe

Suppe 2

Rucolaschaumsippchen

Suppe 3

Essenz von Strauchtomaten mit BasilikumkldBchen



Ments a la carte
Stellen Sie sich |hr individuelles MenU selbst zusammen.
Hauptgange Fisch
Hauptgang 1

Gebratenes Doradenfilet auf warmem Salat von Orangen
mit Romanesco und Sufkartoffeln

Hauptgang 2

Gebratenes Zanderfilet auf griinem Spargel mit Pastinakenptree und Limonenschaum

Hauptgang 3

Gefulltes Lachsrollchen mit roten Garnelen, feinen Gemdisestreifen,
Tomatensugo und Safranrisotto

Hauptgange Fleisch
Hauptgang 4

Kalbsmedaillons in feiner Johannisbeersauce mit Romanesco und Kartoffelgratin

Hauptgang 5

Perlhuhn ,,Supréme” in milder Whiskeyrahmsauce
mit gebratenem griinen Spargel und Nudeltértchen

Hauptgang 6
Rinderfilet mit Truffeljus und Spinat-Kartoffel-Tortchen

Hauptgiange Vegetarisch
Hauptgang 7

Gorgonzola- Tortelloni mit Ofentomaten und Babyspinat

Hauptgang 8

Gebratene Serviettenkl63e mit Steinpilzragout Uberbacken

Hauptgang 9

Spargelrisotto mit Grana Padano



Ments a la carte

Stellen Sie sich Ihr individuelles MenU selbst zusammen.

Desserts

Dessert 1

Beerentortchen mit Schokoladenbiskuit, Zabaione und Joghurteis

Dessert 2

Crema Catalana — spanische Vanillecreme mit karamellisierter Zuckerschicht
und kleinem Obstbouquet

Dessert 3

,SUBes Trio" Warme Apfelkrapfen, Preiselbeereis
und Schokoladenkérbchen mit saisonalem Obstkompott

Dessert 4

Kombination von Mango und Schokolade als Mousse, Sorbet und Terrine

Kase
Kise 1

,,Holsteiner K&sestral3e"
Deichkase, Husumer, Friesisch-Blu und Hofkadse
mit pikanter Konfitlire, Fassbutter und Meterbrot

Kise 2

Internationale Kdseauswahl mit Brie, Reblochon AOP, Gorgonzola und Bel Paese
serviert mit Feigensenfsauce, Grissini und Nussbrot



Ments a la carte — Unsere Klassiker

Stellen Sie sich Ihr individuelles MenU selbst zusammen.

Vorspeisen

Vorspeise 10

Caesar Salat
mit zwei gebratenen Riesengarmelen

Vorspeise 11

Variationen vom Lachs
mariniertes Lachsfilet, Orangen-Basilikum-Lachswirfel,
/-Pfeffer-Lachstatar, gerducherter Lachs mit Krdutermousseline,
Limonen-Meerrettich und Senf-Honig-Sauce

Suppen
Suppe 4
Champagner-Senfsuppe
Suppe 5
Weil3e Tomatensuppe
Hauptgange

Hauptgang 10

Surf & Turf — Rinderfilet mit roter Gamele und Cognacsauce,
Gemusekodrbchen und Gratinkartoffeln

Hauptgang 11

Bio-Lachsfilet mit Champagnersauce mit Lauchgemise und Reis-Duo

Desserts
Dessert 5

Créme Brllée mit saisonalem Obstbouquet

Dessert 6

Doppelt gebackenes Mangosoufflé mit Schokoladensauce



Menus
Hochzeitsmentu

., Sinfonie vom Lachs"

Rose vom Raucherlachs, Tatar von Graved Lachs und Lachsterrine mit Kaviar,
Babyspinat und Zitronen-Creme fraiche

Fekek
.Beeftea”
Rinderkraftbriihe mit Steinpilzravioli

Heskesk

Champagnersorbet mit Holunder

*kk

Kalbsfilet auf Spitzkohl mit Triffeljus
Kalbsbackchen auf CroQtons
Kalbsragout in der Blatterteigpastete
Gemisetortchen und Kartoffelplatzchen

*kk

., Senator-Dessertvariation*
Schokoladensoufflé mit Zitronengrasschaum, Kirsch-Ananas-Gratin mit Mascarponeeis,
und Creme Brllée mit Calvados-Apfelsalsa

Senator-Menu

Kalt geraucherte Entenbrust mit Rucolasalat
im Parmesankdrbchen mit Preiselbeervinaigrette

*kk

Essenz von Strauchtomaten mit TriffelkldBchen

*deK

Gebratene Seeteufelmedaillons
in schwarzer Sesamkruste mit Rote Beete-Apfel-Gemise und Wasabistampf

*dek

Passionsfruchtsorbet mit Champagner

*qK

Geschmorte Rindermedaillons an Langpfefferjus
mit SelleriegemUse und Herzoginkartoffeln

*HK

Dessertvariation
Creme Brlée mit frischen Friichten
,Rotes Frichtchen™ Samtiges Erdbeermark mit Vanilleeis und Minze
Tiramisu mit ,,Pipette”



Imbissbuffets

,,Alternativa mediterranea

Imbiss 1
Kalte Gerichte

Konfierte Garele mit Tomaten-Pesto und Foccaciachip
Rindercarpaccio mit Rucola, gehobeltem Parmesan und Olivendl
Antipasti-Réllchen aus Zucchini, Paprika und Aubergine
Oktopus Salat mit Thymian, Rubino-Paprika und roter Zwiebel
Chorizosalat mit Risonudeln pikant abgeschmeckt mit Peperoni
,,Panzanella” Italienischer Brotsalat
Cocktail von getrockneten Tomaten, mediterranen Krautern und geflllten Oliven

Suppe
Minestrone

Warme Gerichte

Doradenfilets auf Limonen-Butter und Blattspinat
Toskanische Kartoffeln
Hahnchenfilet und Tramezzini-Brot mit Paprikaragout
Piccata — kleine Schnitzel auf Ratatouillegemise und cremiger Polenta
Gemusetortellini mit Ricotta und Basilikumpesto

Desserts

Ragout von Zitrusfriichten mit gerdsteten Mandeln
Créme Brllée
Waldbeeren-Mascarpone Creme
ltalienischer Mandelkuchen



,,Cocktailempfang*

Imbiss 2
Kalte Gerichte

Tartelettes mit Garnelensalat
Gerducherte Lachspralinen
Wildreispuffer mit Tomatenkonfit
Zucchinikrusteln mit mariniertem Lachs

Warme Gerichte

Samosas — gefilite Teigtaschen
Gebackene Garnelen im Teigmantel
Gnocchi mit Gorgonzola
Albdndigas - spanische Fleischballchen
Tortilla — spanisches Omelette mit sti3er Paprika

Desserts

Erdbeeren im Schokoladenmantel
Windbeutel mit Sahneflllung
Schokoladent6rtchen mit Himbeeren
Kasekuchen mit Kirschkompott
Truffel von Pflaumen im Pistazienmantel
GrieB3kuchen mit Zitronensirup

,,Fast Coast Snacks*

Imbiss 3
Kalte Gerichte

Makkaroni-Salat mit roten Zwiebeln, Senf und Joghurt
Orangen-Avocado Cocktail mit gerdsteten Erdnissen
Mais-Shrimps Salat in pikanter Cocktailsauce

Warme Gerichte

Hot Dogs im Brotchen mit franzdsischem Senf,
Rostzwiebeln, Gurkensalat und Tomatinis

Imbissbuffets

,,Pulled Barbecue Chicken' mit kleinen Fladenbroten und Sour Cream

Fajitas mit Rind und Pute, Paprika, griinen Bohnen und Mais
Louisiana Backhahnchen mit Ofengemise und Backkartoffeln

Ranchero Bohnen und mexikanischer Reis

Desserts

Apple Pie, Triple Chocolate Cake,
Cinnamon Sugar Mini Doughnuts, Peach Cobbler



Imbissbuffets
Soup, Salads, Sandwiches
Imbiss 4

Suppe
Tomatensuppe mit Creme fraiche

Salate

Friesischer Krabbensalat mit frischem Dill
Salat von Gurke und Roma-Tomaten
Waldorfsalat mit Sellerie, Apfeln und Niissen
Caesar Salat mit Speck, CroUtons und Parmesan
Couscous Salat

Clubsandwich

Tripledecker mit Toast, frisch gebratener Putenbrust,
Mayonnaise, Ei, Tomate, Eisbergsalat und kleinem Speckspiel3

,,English Tea Sandwich*

Weil3brot mit Raucherlachs, Gurken,
Cheddar oder Roastbeef

Bagel

mit Frischkdse, Avocado und Sprossen oder
Krauterfrischkdse, Lollo Rosso und Radieschensprossen

,,S9an Francisco

Sauerteigbrot mit pikanter Thunfischfullung
und gekochtem Ei

Desserts

Exotischer Obstsalat mit Ananas, Melone und Pistazien
Rote Gritze mit Vanillesauce



Imbissbuffets
Soup, Salads, Sandwiches vegetarisch
Imbiss 5

Suppe
Karotten-Ingwersuppe mit CroQtons

Salate

Cocktail von mariniertem Tofu, Sojasprossen und Asia Gemdise
Salat von Gurke und Roma-Tomaten
Waldorfsalat mit Sellerie, Apfeln und Niissen
Hirtenkdse mit Fetakdse, weich gekochtes Ei, grine Sauce und Kresse

Clubsandwich

Tripledecker mit Toast, frisch gegrillter Zucchini und getrockneten Tomaten,
Sojaquark, Eisbergsalat und kleinem Olivenspiel3

,, Tramezzini®

ltalienische Weil3brotsandwiches mit Gurke, Basilikumdip und Olivencreme

Fladenbrot & Bagel

Vegetarisches Fladenbrot mit Hummus und mariniertem Gemuse
Malzbagel mit Frischkdse, Avocado und Sprossen

,,9an Francisco

Walnuss-Meterbrot mit Brie, Preiselbeercréeme und Krokant

Desserts

Brownie mit Vanillemousse
Kirschgritze mit Sahne
Vegane Orangenkekse mit Rosmarin



Rustikal Deutsch

Buffet 1

Vorspeisen Land

Gehobelte Ochsenkeule mit Senfbar und Radieschensalat
Salat von gerducherter Entenbrust auf Apfel-Linsen-Friséesalat
Kartoffelsalat mit Katenschinken im Weckglas

Vorspeisen Meer

Pfannkuchentértchen vom hausgebeizten Lachs mit Koriander
Lachswurfel im Sesam- und Mohnmantel
Flusskrebsschwdnze in Pommery-Senfcreme
Bratheringsrdlichen

Vorspeisen Vegetarisch

Kleine Nudeltaschen mit Spinat und Ziegenfrischkdse
Gurkensalat mit Dill

Suppe
Brunnenkressesuppe

Warme Speisen Land

Crepinette vom Kalb im Krauterkleid mit gepfeffertem Steckribentértchen,
kleinen Karotten und Steinpilzkartoffeln
,Krduterrippchen mit Schwips" Mundgerechtes Rippchenfleisch
mit Seefahrermarinade, dazu Portweinpflaumen und Kartoffelstampf

Warme Speisen Meer

Saiblingsfilet mit Pumpernickelkruste
Kabeljaufilet im Speckmantel aus dem Ofen auf Schmorgurkengemdise

Warme Speisen Vegetarisch

Mangold-Pilz-Toértchen
Nussige Kohlrabimedaillons mit Aprikosen-Senf-Dip

Desserts

,Norddeutsche Welfenspeise™ Quarkspeise mit Pumpemickel
Libscher Plettenpudding mit Makronen
Rote Gritze mit Sahne nach GroBBmutters Art
Friesische Teecreme
,,Groten Hans' mit Vanillesauce

Kase

, Holsteiner Kdsestra3e" Kdseauswahl von mild bis kréftig,
mit eingelegten roten Zwiebeln und Senfkonfitiiren, dazu Landbrot

Buffets



Rustikal Regional

Buffet 2

Vorspeisen Land

Roastbeefrolichen mit Rauke und Pfefferkise
Putenterrine auf Holsteiner Cox-Salat
KrautersUlze mit Meerrettichhaube

Vorspeisen Meer

Krabbensalat mit Radieschen
Kroketten vom Kabeljau mit Sellerie-Kartoffelsalat
Kleine Rollm&pse mit Schwarzbrot
Raucherfischvariationen aus Schleswig-Holstein

Vorspeisen Vegetarisch

Gurkensalat mit Dillrahm
Kirbis mit angemachtem Quark und Krauter-Palmwedel

Suppe
Holsteiner Kartoffelsuppe mit Krabben und Sahnehaube

Warme Speisen Land

Geschmorte Rinderroulade geftllt mit Speck, Zwiebeln und Gurken
Kolklander Hahnchenbrust mit Quittensauerkraut

Warme Speisen Meer

Ragout vom Steinbei3er und Garnelen mit Weinbrandsahne
Gebratenes Schollenfilet mit Katenspeck und Champignons in saurer Sahne

Warme Speisen Vegetarisch

Grlnes Spargelragout mit Tomatenfilets, Koriandersahne und Blatterteigfleuron
Mit Kirbis geflillte Nudeltaschen in Kerbelcreme

Beilagen

Butterkartoffeln
Serviettenknddel

Desserts

Buttermilchnocken mit Preiselbeerkompott
Rhabarbertartelettes
Vanillecreme mit Mandelhippen
Schokomousse mit Friichten
Apfelauflauf mit Holsteiner Cox und geflimmtem Marzipan

Kase

Ziegenfrischkdse mit Kirsch-Honig-Essig-Gelee
Kdsepralinen mit Baguette und Holsteiner Stangenbrot

Buffets



Buffets

Italienisch

Buffet 3
Kalte Gerichte

Gemischte Blattsalate mit gebratenen Garnelen und Streifen von der Putenbrust
,Insalata Caprese" Mozzarella mit Tomaten und Basilikum
,Panzanella” Italienischer Brotsalat mit Garnelen und Anchovis
,Affettato Misto" Italienische Aufschnittspezialititen mit Schinken, Coppa und Salami
,Pollo Tonnato" Huhn mit Thunfischcreme, Kapern und Paprika
,Antipasti Misti* Gegrillte Paprika, Zucchini und eingelegte kleine Zwiebeln
Pizzabrot mit Pesto

Suppe
Toskanische Tomatencremesuppe

Warme Gerichte

Medaillons vom Rind mit mediterranem Grillgemise und Rosmarinkartoffeln
Kross gebratene Dorade mit Favabohnen
, Cannelloni al forno™ geflillt mit Ricotta und Spinat
Saisonale Ravioli mit Kirschtomaten
,Maccheri piccanti* Ligurische Pasta mit Oliven und Kirschtomaten
., Orecchietti' Pasta mit Salsiccia-Sauce
,Frittata Mediterranea” Omelett mit Zucchini und Oliven

Desserts

Panna Cotta
Obstsalat mit Orangensirup und Nelken
Tiramisu
Zitronentarte
Mandelkuchen

Kase

, Affettato formaggio*
Bel Paese, Gorgonzola und Taleggio
Ciabatta und Butter



Buffets
Das Klassiche Buffet

Buffet 4
Kalte Gerichte

Lachs ,Bellevue” — im Ganzen angerichtet
BUsumer Krabbensalat im Schiffchen
Kaiserstlze mit griiner Sauce
Flusskrebse in Dijon-Creme auf Grdnauer Stangenbrot
Lachswurfel im Sesamkleid auf Sprossensalat
Steinbei3erkrapfen mit Meerrettichsalat und Staudensellerie
Perlhuhn und Garnele auf Knollensellerie-Creme mit GewdUrzhippe
Roastbeef mit Remoulade und Mixed Pickles
Entenleberparfait mit Traubenchutney
Klassisches Tatar mit Wachtelspiegelei
Gefllites Camembert-Tortchen mit gegrilltem Porree
GrofB3e Rohkostbar mit: Frisée, Lollo Rosso, Chicorée, Radicchio, Lollo Bianco, Rucola, Eichblattsalat
Dressings: Thousand Island, Balsam-Zwiebel-Vinaigrette, Italienische Krdutersauce, French Dressing
Gamituren: Kresse, Kirschtomaten, CroGUtons, Sprossen, Gurkenschiffchen,
Paprikastreifen, gertstete Kirbis- und Sonnenblumenkerne

Suppe
Rucolaschaumsippchen mit Bindnerfleisch

Warme Gerichte

Schweinemedaillons mit pikanten Gemusetortchen, Pancetta und Comté
Rinderfilet unter der Gewdrzkruste auf Mango-Paprika-Ragout
Pikantes Garnelenragout
Gebratenes Zanderfilet mit Katenspeck und Champignons in saurer Sahne
Reisduo
Gemuseauswahl mit Spargel, bunten Karotten und Romanesco

Desserts

,Creme Bri{lée" Zarte Vanillecreme mit knuspriger Zuckerkruste und kleinem Obstbouquet
Schokoladenbrunnen mit Beeren, Obst, Marshmallows und Biskuitwirfeln
Dessertstreifen — Rubico, Voltaire und Aruba
Franzdsische Cremekuchen mit Himbeermark, Mokkaglasur und weil3er Kuvertire
Schokoladenlasagne mit GewUrzquittenragout
Eiskonfekt, Mango- und Passionsfruchtsorbet
Sweet Sushi mit Mango, Kokosnuss und stilem Wasabi
Valrhona-Lollies auf Ananas
., Senator-Pralinen” und Schokoladentdfelchen auf buntem Zucker

Kise

Kaseplatte mit Camembert, Reblochon, Delice de St. Cyr und Roquefort,
gamiert mit Feigensenf, fruchtigem Orangen-Pfeffer-Relish und Byzantiner Fladenbrot



Buffets
Hochzeitsbuffet

Buffet 5
Kalte Gerichte

Variation von Raucherfischen: Forelle, Makrele und Raucherrolle mit Meerrettichschaum
Hausgebeiztes und warm gerduchertes Lachsfilet, Honig-Senf-Sauce mit Dill
Tatar vom Saibling
Shrimpscocktail mit Mangodressing
Pikanter Geflugelcocktail mit Frichten
Rosa gebratenes Roastbeef mit Remoulade
Prosciutto, Salami und Coppa mit Melone
Gerducherte Entenbrust auf pikantem Linsensalat
Marinierte Paprika und Zucchini
Spanischer Reis- und Meeresfriichtesalat
Grof3e Rohkostbar mit: Frisée, Lollo Rosso, Chicorée, Radicchio, Lollo Bianco, Rucola, Eichblattsalat
Dressings: Thousand Island, Balsam-Zwiebel-Vinaigrette, Italienische Krautersauce, French Dressing
Garnituren: Kresse, Kirschtomaten, CroGtons, Sprossen, Gurkenschiffchen, Paprikastreifen,
gerdstete Kirbis- und Sonnenblumenkerne

Suppe
Hochzeitssuppe mit Eierstich

Warme Gerichte

Rindermedaillons in Burgundersauce geschmort, dazu glasiertes Gemuse und Kartoffelgratin
Provenzalische Kalbssteaks mit Schinken und Rosmarin
Perlhuhnbrust auf Rahmchampignons mit gebutterten Nudelschleifen
Kabeljaufilet unter der Krdauterkruste mit Rieslingsauce und Safranreis
Zander und Garnelen in Riesling-Kaviar-Sauce
Linguini mit Artischocken und Oliven
Kirbisgnocchi mit Linsen und Lauch
Blumenkohl-Pilaf mit Pflaumenchutney
Sautierter Spargel und saisonales Gemuse

Desserts

Exotisches Eis- und Frichtebuffet
Tiramisu

Schokoladen-Triffel-Torte

Provenzalischer Zitronenkuchen

Feine Pralinenauswahl
Mousse von weil3er und dunkler Schokolade

Salat aus frischen Frichten

Mangomousse mit Himbeer-Coulis

, Creme Brilée" Zarte Vanillecreme mit knuspriger Zuckerkruste und Obstbouquet
Schokoladenbrunnen mit Beeren, Obst, Marshmallows und BiskuitwUrfeln

Kise

Franzdsische Kidseauswahl: Coulommier, Macaire, St. Nectaire und Fourme d’Ambert,
serviert mit Feigen, Grissini und Nussbrot



Buffets

Senator Buffet

Buffet 6
Kalte Gerichte

Meeresfrichtecocktail mit Mango und Staudensellerie
Hummer ,,Bellevue" — pikanter Hummercocktail mit Champignons und Ei
Seezungenrodllchen mit Salm und Krauterflllung
GroB3er Raucherfischspiegel: Rducherlachs, gerducherte Forelle, Schillerlocken
Terrine von Lachs und Steinbutt
Hausgemachte Ententerrine mit Sauce Cumberland und Preiselbeeren
Kaninchensulze mit Walnussdressing
Terrine von Stubenkiken mit pikanter Himbeerkonfitire
Scheiben vom Hirschriicken mit Ganselebermousse
Salat von Jakobsmuscheln und Rucola
Waldorfsalat — klassischer Sellerie-Apfelsalat in pikantem Sahnedressing, mit Nussen gamiert
Salat von drei Pilzen mit Eichblattsalat und Schalottendressing
Salat von Keniabohnen und geddmpften Gamelen
Artischockensalat mit gebackenen Paprika und Shrimps
Auberginensalat mit Kdsestabchen

Warme Gerichte

Gebackenes Kalbsfilet in Blatterteig mit Pilzen und Triffelsauce
Ente in Beaujolais mit glasierten Ribchen und Semmelknddeln
Hummer- und Gamelenragout nach ,,Hanseatischer Kaufmannsart” mit Champignons, Senf und kleinen Kartoffeln
Filet vom Fjordlachs mit leichter Weil3wein-Kaviar-Sauce
Kartoffeltdrtchen aus dem Ofen
Sautierter Sahne-Blattspinat
Mandelreis

Desserts

,Creme Brilée" Zarte Vanillecreme mit knuspriger Zuckerkruste und kleinem Obstbouquet
Erdbeeren im Strudelteig
Champagnersabayone
Pyramide von kleinen Windbeuteln
Haselnusscreme mit Schwedenfriichten

Exotische Frichtebar
Eisbar: Bourbon Vanille mit Erdbeer-Minz-Salsa, Schokolade
mit Ananaskonfit, Kirscheis mit Mandel- und Pistazienkrokant

Kaise

Auswahl erlesener Kdsesorten
Pecorino, Taleggio, Tortenbrie, St. Albray und Gorgonzola, serviert mit Trauben, Grissini und Salzbutter



Buffets
Frahlingsbuffet ab 21. Marz

Buffet 7
Kalte Gerichte

Variation von saisonalen, bunten Salaten mit Mangowdirfeln und Nissen
Antipasti von Zucchini und Rosmarin
Glasierte Mohrchen in Dill-Senf-Honig-Marinade
Geflugelterrine mit Sauce Cumberland
Zweierlel Champignons in Balsamico
Gebratene Auberginentaler mit mediterranen Krautemn
Mediterrane Cocktailspief3e mit Salami und Coppa
Forellenterrine mit Raucherlachs und griinem Spargel
Zartes Kalbfleisch in pikanter Thunfischsauce
Warmer Balkankdse mit Lauch und Tomaten
Spiel3 von Mozzarella und Cherrytomaten mit Basilikumpesto
Weil3er Bohnensalat in leichter Tomatensol3e mit gebratenen Pilzen und Basilikum
Reibekuchen und Graved Lachs mit Sour Cream
Frihlingssalat mit Gartenkrautern und Bliten

Suppe
Barlauchcremesuppe

Warme Gerichte

Hahnchenbrust auf Ratatouille, dazu mediterrane Kartoffeln
Gebratene Kalbsnuss mit Krdutersol3e, Nudeln und Spargelgemdise
Auflauf von der Lachsforelle mit Blattspinat und Gambas in Sauerampfersauce, dazu Reis
Vegetarische Lauchquiche mit Creme fraiche

Desserts

Mascarponecreme mit Brownies
Beerengritze mit Vanillesof3e
Weil3e Schokoladenterrine mit Erdbeeren
Vanillecreme auf Rhabarberkompott
Erdbeer-Joghurt-Creme

Kase

Grof3e Kdseauswahl mit Friichten gamiert
Baguette, Brotchen, Brot und Butter



Buffets

Sommerbuffet ab 21. Juni

Buffet 8
Kalte Gerichte

Papayasalat mit Chilischoten und Shrimps
Chinakohlsalat mit in Honig und Limone marinierten Putenbruststreifen
Kubanischer Nudelsalat mit Chililachs
Cantaloupe-Melone mit geschnittenem Landrauchschinken
Lachsfilet mit Gurken und Wasabicreme
Sommerlicher Roastbeefsalat mit Glasnudeln und Koriander
Mozzarella und Kirschtomaten an Korianderpesto
Kasespiel3 auf Ananas
Tortillabar mit Guacamole, Salsa und Sour Cream
Grof3e Salatauswahl mit knackigen Radieschen und Gemdise,
dazu Joghurtdressing, Thousand Island Dressing, French Dressing und Senator Dressing

Suppe
Geeiste Melonensuppe mit Garelen

Warme Gerichte

Tropische Rotzungenfilets an pikanter Ananassauce
Scampispief3e mit Krduterbutter und Gemdse
Hahnchenroulade ,,Havanna™ mit Sojagemuse

Farfalle mit Sprossen und Tomaten
GemUse-Reis-Pfanne
Sunshine Chili mit Okraschoten und schwarzen Bohnen
Frische Gemduseauswahl

Desserts

Geleewdrfel im Kokosmantel
Exotischer Fruchtspiegel mit verschiedenen Saucen
Eisbar: Bourbon Vanille mit Erdbeer-Minz-Salsa, Schokolade mit Ananaskonfit,
Kirscheis mit Mandel-Pistazienkrokant
Mangomousse mit Kokosspanen
Biskuitrolle mit Limonencreme
Passionsfrucht-Joghurt-Torte



Buffets
Herbstbuffet ab 21. September

Buffet 9
Kalte Gerichte

Chicorée mit gebratenem Hasenfilet und Perlhuhnbrust
Herbstlicher Salat mit Walnussen
Lachsforellenfilet mit Basilikumbeize
Kaninchenterrine mit Schnittlauchdip
Waldpilzsalat mit Landrauchschinken und Kérmerbrot Rotkrautsalat
Apfel-Fenchel-Salat
Feldsalat mit gerdsteten Kirbiskernen

Suppe
KUrbissuppe mit Kemal

Warme Gerichte

Kalbfleischscheiben auf sautierten Krduterseitlingen
Schweinefilet in Rahmwirsing
Putensteaks mit Apfel-Speck-Gemdse
Lachsfilet aus dem Ofen mit Spinatrisotto
Vegetarischer Zwiebel-Pilz-Kuchen mit Créme fraiche
OfengemUse mit Riben, Schalotten, bunten Wurzeln und Kardamom
Kartoffelgratin

Desserts

Weil3es Schokoladenmousse mit dunklen Trauben
Haselnusscreme mit Orangenfilets
Birnenstrudel mit Vanillesahne
Bratapfelflan

Kise

Kadsevariationen mit Laugengeback



Buffets
Winterbuffet ab 21. Dezember

Buffet 10
Kalte Gerichte

Gemudseterrine mit gerducherter Putenbrust
Salat von Bire und Gorgonzola
Gegrillter Hirtenkase mit Rucola und Speckdressing
Hemmelsdorfer Raucherfische: Forelle, Makrele und Sprotten mit Sahnemeerrettich und Zitronen
Marinierte Garnelen auf Kartoffelrosti
Kartoffel-Meerrettich-Salat mit Staudensellerie und Katenschinken
Winterlicher Melonensalat mit Ingwer, Chili und Honig

Suppe
Maronencremesuppe

Warme Gerichte

Putenbrust im Schinkenmantel mit Austernpilzen und Schalotten
Hirschgulasch mit Wurzelgemise und Preiselbeersauce
Medaillons vom Rinderfilet mit Rahmwirsing und Walnissen
Zanderfilet auf Linsengemtise
Vegetarisches Buchweizenrisotto mit Rauke und Backobst
Kartoffeltdrtchen mit Kase
Mohnspatzle
Winterliche GemuUseauswahl mit lila Karotten, kleinen Ribchen und Grinkohl

Desserts

Zwetschgenstrudel mit Zimtsauce
Walnuss- und Karamelleis
Zimtschnitte mit Gewd{rzaprikosen
Schokoladenmousse mit Waldbeersauce
Grief3pudding mit Mandarinensauce



Vegetarisches Buffet 1

Kalte Gerichte

Gebackener Spinat mit Ziegenkdse in der Tasse
Lila Blumenkohl mit Zwiebeln und Sojajoghurt
Tatar von roter Bete und Fenchel mit Kichererbsenballchen
Fruchtiger Bohnensalat mit Mango, Limette und Koriander
Knusprige Oliven mit Tomatensugo

Suppe
Linsensuppe mit Curry und Orange

Warme Gerichte

Gebratener griner Spargel mit Hummus und Ei
Warme Curry-Linsen-Muffins
Gebratene Pilze mit Bittersalaten und Tomatendip
Pikanter marokkanischer GemUuseeintopf
Penne ,,Caponata” mit Auberginen und Rosinen

Desserts

Gebackene Bananen in Pergament
Vegane Orangenkekse mit Rosmarin
Dattel- und Kokos- Energiekugeln
Heidelbeermousse mit Vanille

Buffets



Vegetarisches Buffet 2

Kalte Gerichte

Kartoffel-Bohnensalat mit Hirtenkdse

Blumenkoh! und Romanesco mit Senf- und Krauterdressing

Salat vom Holsteiner Cox mit Apfelessig, Preiselbeeren und Friesisch Blue

Hirtenkdse mit Apfel-Ingwer-Chutney

Meterbrote mit Gemusedip (Linsen-Avocado und rote Bete)

Rotkohl-Orangensalat mit Mandeln und Granatapfel
Linsen Falafel mit Karotten-Mango-Salat und Tahin Joghurt
Grol3e Rohkostbar mit Relish und kalten Saucen

Suppe
Vanille-Erbsen-Eintopf

Warme Gerichte

Kartoffelpuffer mit Apfel-Kirschkompott
Tofu-Pfanne mit Preiselbeeren und Spitzkohl
Schmorgurken mit Kartoffelecken
Kartoffelstrudel

Desserts

Grie3pudding mit Backobst
Buttermilch Birnen-Vanille Creme
Krapfen mit Himbeer- und Aprikosenfiillung
Mandarinen-Sandkuchen mit HaselnUssen

Buffets



Tischbuffets mit servierten Hauptgingen

Erleben Sie eine sehr kommunikative Art des Essens in Form eines Vorspeisentischbuffets.
Der Hauptgang und das Dessert werden jeweils als Tellergericht serviert.

LaBaracca

Tischbuffet 1

,Affettato Misto" San Daniele Schinken, Salami Milanese und Coppa mit Grissini
,Antipasti Verdure" Eingelegte gegrillte Zucchini, Paprika,
Champignons und lombardische Zwiebeln
,,Piatto Contadino” Parmesanbrocken mit Aceto Balsamico und Pfeffer
Gewirzmandeln und Oliven
,,Panzanella” [talienischer Brotsalat mit Garnelen und Anchovis
,Polpette” Kleine Fleischbdllchen mit Pepperonata
,Insalata Caprese" Biffelmozzarella mit Tomate
Pizzabrot mit Olivendl und Balsamico

Festesk

, Tagliata e Rucola™ Rindersteak mit Rucola Salat
oder krosser Zander, dazu gegrilltes GemUse und Rosmarinkartoffeln

EEES

,,Dolce Vita" Dessertvariation:
Tiramisu, Panna Cotta mit Himbeermark und kleiner Schokoladenkuchen

Regional
Tischbuffet 2

Raucherlachsrose mit Meerrettichsahne
Katenschinken mit Melone
Roastbeef mit Mixed Pickles
Kasewdrfel mit Trauben
Krabbensalat mit Cocktaildressing
Gurkensalat mit gebratenen Garmnelen
Waterdiekerbrot mit Schmalz und Krduterquark

deakek

Filet vom Suslander Schwein oder Uberbackenes Kabeljaufilet
mit gemischtem Blattsalat und hausgemachten Bratkartoffeln

EEGE S

Vanilleeis mit Himbeeren
Kirschgritze mit Vanillesauce
Warmer Apfelkuchen



Tischbuffets mit servierten Hauptgingen

Erleben Sie eine sehr kommunikative Art des Essens in Form eines Vorspeisentischbuffets.
Der Hauptgang und das Dessert werden jeweils als Tellergericht serviert.

Elegant
Tischbuffet 3

Carpaccio vom Lachs mit Creme fraiche und La Ratte Kartoffeln
Kleiner ,,Caesar Salad" mit karamellisierten Walnissen und Krauterbaguette
Gerducherter Heilbutt mit getriffelten Radieschen und jungem Blattspinat
Kalbsroulade mit Krduterfillung und Granatapfeldressing
Garnelencocktail mit Mango und Thousand-Island-Dressing
Ciabatta, Pesto, Butter, Olivendip auf dem Tisch

Hakk

Medaillon vom Rind oder gebratenes Seeteufelfilet unter der Krauterkruste
mit Pfefferrahmsauce, Bohnengemiise und Kartoffelgratin

EEGE S

Kasekuchen im Glas mit Passionsfruchtmark
Créeme Br(lée und frische Beeren
Terrine von Schokoladenmousse mit Mangokompott



Fingerfood

Fingerfood kalt
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Schinkenhdppchen

Krautersilze mit Remoulade

Pikante Blatterteigtaschen gefillt mit Gefligel oder Meerrettich
oder Chili und Gemuse

Gewdrfelte Lachshdappchen mit Dill, Paprika, Ananas und Sesam-Mohn
Thunfischpralinen mit Sesam und Mohn

Lolli-Pops — kleine Kugelpastetchen am Stiel geflllt mit Pistazien
oder Ziegenkdse oder Honig und Cranberry-Haselnuss
Crostinis — knusprige Ciabattascheiben mit Salami oder Coppa
oder Tomate-Mozzarella

Kleine Kartoffeln mit Kaviar und Sauerrahm

Tomatenterrine mit Ziegenfrischkdse

. Mini-Quiche mit Tomate, Lauch und Kise

. Spief3 von Mozzarella und Kirschtomaten

. Holsteiner Kasetruffel mit Brot

Fingerfood warm

.
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3.
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Rinderfiletwirfel mit Nusskartoffeln und Pommery-Senfschaum im Spanschiffchen
Teryakispief3e mit Ananas und Sojaglasur

Tartelettes — Streifen vom Kalbsrlicken mit Sauce Béarnaise
und gebackenen Kartoffelstaben

Filet vom Kabeljau auf Kartoffel-Lauch-GemUse
Garnelentasche mit Avocadodip

Dorade Royal auf Artischockengemise im Glas
Backpflaumen im Speckmantel

Gemise-Frihlingsrolichen mit st3er Chilisauce

Saftige Tomaten-Oliven-Frittata mit Harissa

Zwiebelkuchen mit Creme fraiche

Zucchinikrapfen mit Joghurtdip

. w/Arrancini' Reisbdllchen mit Tomatensugo

Fingerfood suf}

Noun bW —

Preiselbeerkonfekt

Bayrisch Creme mit Himbeermark
Amerikanische Nussbrownies
Franzosische ,, Antoinettes"
Schokoladen Petits Fours
Espressogelee mit Sahnehdubchen
Geflllte Mini-Windbeutel



Canapés

2.

Klassisches Rindertatar mit Cornichon und Schnittlauch
GeflUgelleber mit glasierten Trauben

Serrano-Schinken mit Feige

Roastbeef vom Angus Rind mit Schalotten-Relish
Datteln im Speckmantel

Poulardenbrust-Medaillon mit frischen Frichten
Raucherlachs-Wrap mit Frischkdse

Jakobsmuschel mit Lauchsalat

Garnelen mit Basilikumdip

Roulade vom Graved Lachs

. Ziegenkdse und Ofen-Kirschtomate

Kleines GemUsetortchen (saisonal)
Frischkdseterrine mit Rucola-Pesto
Brie mit pikantem Chutney

Spanisches GemUseomelette

Canapés



Mitternachtsimbiss

1

Currywurst
,Berliner Art nach Hertha Heuwer", dazu Brétchen und Toastbrot

2

,,Der Fleischermeister*
Herzhafte, kalte Schnitzelchen mit Senf und Kartoffelsalat
Zwiebelmett mit Katenbrot
Cabanossi in feiner Kase-Lauch-Suppe

3

Deftige Gulaschsuppe —
immer noch der popularste Mitternachtssnack
Mit gro3em Brotkorb und Landbutter

4
Taco Taco

Nachos mit Salsa Verde und Sauerrahm
Nudelsalat mit Chorizo und Pimentos
Klassisches Chili Con Carne mit Tortillaschalen, Guacamole und pikanter Salsa

5
Grof3es, internationales Kasebrett

Tortenbrie, Gorgonzola, Taleggio, Butterkdse, Gouda, Tilsiter, Pfefferkdse und Ananas
mit Mozzarellaspie3en, dazu Trauben, verschiedene Oliven, Grissini
und Knabbergebick sowie kleines Brotkonfekt
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Radisson Blu Senator Hotel
Willy-Brandt-Allee 6

23554 Libeck
www.radissonblu.com

www.senatorhotel.de

Tel.: +49(0)451 / 142-2400
meeting.luebeck@radisson.blu

parkinn
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LUBECK

Park Inn by Radisson
Willy-Brandt-Allee 1-5

23554 Liibeck
www.parkinn.com
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