Menii- und Buffetvorschlige

JIndividualitit und Flexibilitdt
gehoren zu unseren Stdrken”

Sehr geehrte Gste,

im Folgenden finden Sie unsere
Menii- und Buffetvorschlige.

Diese Unterlagen geben Ihnen einen Einblick in die grofie
Angebotsvielfalt unseres Hauses. Die aufgefiihrten Vorschldige
sollen fiir Sie eine Hilfestellung sein, IThren Appetit anregen und Ihre
Auswahl erleichtern.

Die Vorbereitung einer jeden Veranstaltung bringt eine Menge
Arbeit mit sich. Wir stehen Ihnen professionell mit Rat und Tat zur
Seite. Sprechen Sie uns an und wir organisieren mit Ihnen personlich

den Ablauf und die Durchfiihrung Ihrer ganz besonderen
Veranstaltunyg.

Wir freuen uns auf Ihren Besuch!

Thr BOOTSHAUS-Team

Gerne liefern wir Ihnen das Essen auch als Catering nach Hause und helfen Thnen bei
der Planung Ihrer Feier bis hin zur Ausstattung und dem Personal



Buffet Nr. 1: Rustikales Buffet

Aufschnittplatte mit Schinken, Salami, Kdse und Siilze
Hackepeter mit Zwiebeln und schwarzem Pfeffer
Hausgemachter Whurstsalat
Heringssalat, Brathering, Rollmops
Kartoffelsalat mit Speck und Lauch
Radieschen, Rettich und Krautsalat

Verschiedene Brotsorten

8,0

Lauchcreme mit Schinkenstreifen und Backerbsen

=550 D

Kasslernacken mit Sauerkraut,

Kartoffelpiiree und Altbiersofse
Seelachs in Eihiille mit BratRartoffeln und Remoulade
Schweinegeschnetzeltes mit Champignons und Reis

Kaiserschmarren mit heiffen Kirschen und Schlagsahne

QuarRauflauf mit Friichten

Preis pro Person € 25,00
(ab 20 Personen)



Buffet Nr. 2: Asiatisches Buffet

Schweinefleischsalat mit Erdniissen und Limettensaft
Gurken- Ananassalat mit Zwiebeln und Shrimps

Sushiauswahl mit Wasabi und Sojasauce

Fischsuppe mit griinem Curry und Koriander

85,9 D

Szechuan Huhn
auf Mangold- Sprossengemiise mit Basmatireis

Pangasiusfilet mit Shi- Take Pilzen und Chinakohl

Thailindische Eiernudeln mit Oystersauce
Exotischer Obstsalat mit Lychees

Schokoladen- Koriander Creme

Karamelisierte Ananas mit Kokosschaum

Prets pro Person € 34,00
(ab 20 Personen)



Buffet Nr. 3: Mediterranes Buffet

Tomate- Mozzarella mit Basilikum-Pesto
Vitello Tonnato mit Kapern

Luftgetrocknete Spezialititen wie
Coppa, Chorizo und Serranoschinken

Mariniertes Gemiise
wie Paprika, Zucchini und Aubergine

Minestrone mit Parmesancroutons

Schweinefilet im Pancettamantel auf Ratatouille
und gerosteten RosmarinRartoffeln
Steinbeifler auf Paellareis

Penne in Basilikum-Sahne mit Hahnchenbruststreifen

Tiramisu
®Panna Cotta mit Fruchtmark,

Gemischte Kdseauswahl
wie Talleggio, Parmesan, Bel Paese und Gorgonzola

Preis pro Person € 30,00
(ab 20 Personen)



Buffet Nr. 4: Hanseaten Buffet

Rauchfischauswahl
mit Sahnemeerrettich und Senf-Dillsofe

Eichblattsalat mit gerdstetem Speck und Croutons
Scheiben vom Roastbeef mit hausgemachter Remoulade
Matjes mit HausfrauensofSe
oder

Shrimpscocktail
Kartoffelsuppe mit NordseeRrabben

Krustenbraten vom Spanferkelriicken mit
Honig- ZwiebelRarotten und Kartoffelgratin
Zanderfilet auf Rahmlauch mit Butterkartoffeln

Bandnudeln mit Krdautern und Waldpilzen
55,0 O

Rote Griitze mit Vanillesofe
Schokoladenpudding

Gotterspeise

Preis pro Person € 31,00
(ab 20 Personen)



Buffet Nr. 5:  Winter Buffet

Rauch- und Graved Lachs
mit Sahnemeerrettichund Senf-Dill Sauce

Rindfleischsalat mit Pilzen, Pepperoni und Mais

Endiviensalat mit Balsamicodressing,
Birnen- und Apfelspalten sowie Shrimps

Gdnse- oder Entenconsommé
mit Gemiisestreifen und Fleischeinlage

82,0
Gansebrust und Keule
mit Rotkohl und Semmelknideln

Hechtfilet mit Blattspinat
und buntem Kartoffelgemiise

Conchiglie- Nudeln mit Kjirbis- Kriuterrahm
und Chorizostreifen

C7=509 D

Bratapfelmousse mit Rum-Vanillesauce
LebRuchenparfait mit Rosinen

Winterliche Beerengriitze

Preis pro Person € 29,50
(ab 20 Personen)



Buffet Nr. 6: _ Siideuropa

Rosa gebratene Entenbrust auf Rucola-Kiirbissalat

Rindercarpaccio mit Parmesan
und gegrillten Austernpilzen

Kartoffel- Kriutersalat mit SchafsRdse,
Tomaten und Flusskrebsschwinzen

Farfalle Salat mit Walnusspesto,
Frihlingslauch und gebeiztem Lachs

Maispoularde auf Tomaten- Basilikum- Sugo

und gerdsteten Pinienkernen mit RosmarinRartoffeln

y<Saltimbocca alla Romana“ Kleine Schnitzel vom Kalb mit Parmaschinken
und Salbei in Weiffweinsauce, dazu Blattspinat und rote Bandnudeln

Kabeljaufilet auf Zucchini-Paprikagemiise und Thymianreis

C= 5550 D

Passionsfrucht Panna- Cotta mit frischen Beeren
Mascarponemousse mit Amarettini und Mangomark,

Cranberry Tiramisu

Preis pro Person € 40,50
(ab 20 Personen)



Menii 1

Feldsalat mit Parmaschinken
und gebratenen Pilzen in Kiirbiskernol

=50
Dorsch unter der SchwarzbrotRyuste auf Blattspinat
mit Wildreistimbale und Safransofle

oder

Rosa Gansebrust auf SauerRirschen mit

Kartoffelplitzchen und Pfeffersofie
85,0 D

Mousse au chocolat im Bldtterteig

mit Melonenkugeln und Fruchtsofe

Preis pro Person € 27,00

Menii 2

Thai- Suppe mit Jakobsmuscheln und Erdniissen
C= 55,0 D

Terriyaki- Beef auf Sprossengemiise und Basmatireis
oder

Zitronengrasspief§ von Thunfisch und Garnele
auf asiatischem Gemiise

=559 D

Ingwer Creme mit Lychees und KoRosschaum

Preis pro Person € 28,50



Menii 3

Klare Ochsenschwanzsuppe mit Gemiise Wan- Tan

=m0 D
Paillard vom Seeteufel auf Steinpilzrisotto mit Balsamicoglace

oder

LammriicRenfilet unter der Krauterkruste
mit Speckbohnen und Rosmarinkartoffeln

Tiramisu mit Portweinfeige

Preis pro Person € 27,00

Menii 4

Kartoffel- Lauch Creme mit Tiefseeshrimps

=550 D

Schweinefilet im Speckmantel
auf Rahmwirsing und BratRartoffeln

oder

Lachssteak auf Kartoffel- Rauke Gemiise
und Noilly- Prat Sauce

=559 O
Rote Griitze mit Vanillesofe

Preis pro Person € 24,00



Menii 5 ,Alt bewihrt”

Hochzeitssuppe
oder
Kartoffelsuppe mit Lachsstreifen
oder

Lauchcreme mit Schinkenstreifen

=559 O

Medaillons vom Schwein, Rind und der Hihnchenbrust
Bunte Gemiiseplatte

Verschiedene Beilagen wie
BratRartoffeln, Kroketten, Pommes,
R@stis oder SalzRartoffeln

Sauce Hollandaise und Kriuterrahm

Schoko- und Vanillepudding mit heiflen Waldbeeren

Preis pro Person € 29,00

Dieses Menii wird auf Platten serviert
und beinhaltet Nachservice



Menii 6  Aus dem Meer

Klare Edelfischsuppe mit griinem Curry
=559 O

Variation von Rauch- und Graved Lachs auf Ruccolasalat
mit frischen Kriautern, Kresse und Honig- Dill Marinade

Kalbsroulade mit Garnelen- Paprikafiillung auf Blattspinat,
roten Bandnudeln und Pommerysenfsauce

Warmer SchoRoladenRuchen mit Mangosorbet

Preis pro Person € 35,00
ofine Suppe € 30,00

Menii 7  Wildmenii

Feldsalat mit gebratenen Austernpilzen,
WildschweinschinRen und Johannisbeervinaigrette

C= 55,0 D
Klare WildRraftbriihe mit Thymian und Gemiisejulienne
= ID

Medaillons vom HirschRalb auf Waldpilzen
mit Spdtzle und Estragonsauce

=550 O

Cassismousse mit Zitronensorbet und Fruchtsauce

Preis pro Person € 35,00
ofine Salat € 30,00



Menii 8  Das Deftige

Carpaccio vom Kalbstafelspitz mit Apfel- Sahnemeerrettich
Kartoffelsuppe mit Majoran und gerduchertem Speck,

Krustenbraten, Sauerbraten und Scheiben von der Rinderkeule
mit verschiedenen Saucen, Semmelknodeln und Rotkohl

=50 D

Vanillecreme mit Himbeermark und Rleinem Pfannkuchen

Preis pro Person € 31,50

Dieses Menii wird auf Platten serviert
und beinhaltet Nachservice



Menii 9  Der besondere Anlass

Gegrillte Garnelen auf gratiniertem ParmesanKiirbis
mit Balsamicoglace

Zanderfilet auf Rucola-Limonenrisotto mit Pesto

Klare Tomatenconsommé
mit Basilikumgriesnocken und Flusskrebsschwdinzen

=50 D

Rinderfilet mit Romanescordschen,
Rleinem Kartoffelgratin und Rotweinjus

=9 D

Minz Creme Briillée mit Erdbeersorbet
und Schokoladen- Ingwersauce

Preis pro Person € 44,50



Menii 10 Das Menii fiir Geniefler

Kressesalat mit gebratenen Steinpilzen und Wachtelspiegelei
=550 O

Hummercremesuppe mit gegrillten Scheiben vom Loup de mer

und Shizokresse
=
Steinbuttfilet auf geschmortem SpitzRohl
Venere Risotto mit glasiertem Ochsenbdckchen und Portweinjus
-

Rehriicken mit Krauter-Maisplitzchen und Apfelrotkohl

Lauwarmer Schokoladenkuchen
mit Bratapfel-Vanille-Eis und Mangokompott

Preis pro Person € 71,00
Preis ofine Gang 3 (Steinbutt) € 61,00



Getrinkepauschalen

Die Pauschalen gelten fiir mindestens 5 Stunden
Jede angefangene Stunde wird als volle Stunde berechnet
Die Personenzahl wird nach Vereinbarung stiindlich gezihlt

Pauschale I

Alkoholfreie Getrinke, Weifs- und Rotwein,
Bier und Prosecco/Sekt
3,00 € pro Person und Stunde

Pauschale IT

alkoholfreie Getrinke, Weifs- und Rotwein, Bier, Prosecco/Sekt
und
Spirituosen (alles aufler Single Malt Whiskys und Edelbrinden)
4,00 € pro Person und Stunde

Erweiterung der Pauschale

Alle Kaffeespezialititen € 2,00 pauschal pro Person



