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BegruBung mit Brot und Salz

Ein Glas Sekt

Dinner Suppe:

HUhnersuppe mit hausgemachten KléBchen

Hauptgerichte:

Originelles De-Volaille-Schnitzel,
Hahnchenfilets in Frikassee-SoBe,
traditionelle RindfleischklbBchen gefullt mit
R&ucherspeck,
H&hnchenbrust gefullt mit Pfifferlingen,
Truthahnkl6Bchen mit Gorgonzola-Fullung,
Schweinerouladen gefullt mit getrockneten Tomaten
und Porree in samtiger SoBe,
Dorschfilet unter knuspriger GemuUseschicht,
Franz&sische Teigsdckchen gefullt mit Lachs in
KapernsoBe,

Dampfgemuse,
Vinaigrette-Salat,

Gebratene Rote Bete,
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Saisongemuse,
gekochte Kartoffeln,
Bratkartoffeln,
gegossene MehlkléBchen,
Kartoffelkroketten,

Nachtisch: Lampone mit Eis und heiBen Himbeeren

DESSERTBUFFET
Obstfilets auf Spiegel
hausgemachte Kuchen
Sprudelgetranke,
Safte

Kaffee, Tee, Wasser

KALTE PLATTE/ABENDESSEN
Lachs in Aspik,
Hahnchenkeule in vorzoglichem Malagawein,
Griechischer Dorsch,
Hahnchengelee,
Servierplatten mit gebratenem Fleisch,
Rouladen und Aufschnitt,

Servierplatten mit RGucherfisch,



(
1]

O
el S —

Griechischer Gyros-Salat,
Tartine mit Kichererbsenpaste / Tartine mit Paste aus
Spinat und getrockneten Tomaten

Brot, Butter

WARMES UM MITTERNACHT
Eisbein auf Kohl,
Schweinelenden in Teigsdckchen,
gebratene Hodhnchenkeulen in sizilianischer SoBe,

saure Mehlsuppe mit WeiBwurst



