WINTER 2024/25

Biiffets ,Kalte JAHRESZEIT” ab 30 Personen
,Ein Jahresende”: 56,95 € / Person

vom Biiffet:
Palatschinken vom Rauchlachs mit Meerrettichlandrahm
Schwarzbrot, Meerrettichlandram
Feldsalat in Speck-Sahne oder Himbeeressigdressing
Kleine Glaschen Mozzarella-Mango Cashewkerne vom Grill und Black-Tiger-Garnelen
Brot, Butter, Schmalz, Feigen-Mango-Dip
*
Frondenberger Poularde ,,Ruhrtal” mit Senf und Zwiebeln gefiillt,
Estragon-Rahmsauce, Kartoffelnudeln
und
Rinderbraten (Biirgermeisterstiick) aus dem Ofen — rosa geschmort —
Sauce zum Niederknien, Kartoffelgratin, Bohnchen
*
Glaschen: Zimtcreme mit Pflaumen, Schokoladenmousse Mangomark,
Kleine , Eisglaschen” aus dem Schrank

Winter , At it’s best” : 69,95 €/ Person

vom Biiffet:

Stremellachs im ganzen (ohne Gréaten),dazu kleine Reibekuchen,
Schwarzbrot, Meerrettichlandram
Hirschschinken mit Melonenkugeln in Portwein mariniert
Ziegenfrischkase -geflimmt - mit Feigen und Walniissen
Endiviensalat in Kartoffeldressing
*

Overkamps Gansebraten aus dem Ofen

Alternativ: ENTENBRATEN aus dem Ofen
(auf Wunsch ohne Knochen), Bratapfel, lecka Sauce
Apfelrotkohl, Rosenkohl
und
Die Spitzen vom Rinderfilet ,STROGANOW* — Art
Spatzle aus der Pfanne
*
Eistorte , WIR sind’s !l — Familie, Firma“ — dekoriert
mit Pflaumenroster warm oder frischen Friichten oder Rumtopffriichten
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Vorspeisen

Dorstener Ziegenfrischkdase mit Strauchtomaten und Basilikumpesto
Matjesvariationen mit verschiedenen Saucen und Garnituren
Charantaismelone mit Westfdlischem Knochenschinken
Baumdillers gerducherte Forellenfilets mit Rotkappchens Landrahm
Palatschinken von Baumidillers gerduchertem Lachs mit Rotkdappchens Landrahm
Lauwarme Lauchtorte mit Krauterquark
Feldsalat mit Specksahnedressing und Brotwiirfeln
Apfel-Lauch-Salat

R

(Klares Zwiebelslippchen mit Rotweinschalotten) serviert: 9,95 €
oder
(Stippchen von der Westfalischen Ananas, der Steckriibe, mit Streifen von Mettwurst) serviert: 9,95 €
oder
(Lauchcremesiippchen mit Flusskrebsschwanzen) serviert 11,95 €

R

Ziiricher Geschnetzeltes von der Frondenberger Poulardenbrust
mit hausgemachten Spatzlen
und
Zanderfilet im Speckmantel auf Rahmsauerkraut,

glasierten Apfelspalten aus der Pfanne, Dampfkartoffeln
und

Leicht gerdauchertes Schweinefilet mit Rilbenkrautsauce

auf Dicken Bohnen in Rahm (oder Steckriibenpiiree), Nusskartoffeln

R

Westfalische Stippmilch mit Beerengriitze
Pumpernickelmousse mit passierten Friichten
GrieRflammerie mit frischen Pflaumen

Westfalische Kasereien mit Pumpernickel + 1,50 €

ab 40 Personen - € 59,95 = (ohne Suppe)
unter der Personenzahl (zwischen 30 und 39 Personen) + 5,- €



