Auszug aus dem Buffet „Buon Gusto“

Schweinelachsfleisch auf „Graved Art“ mariniert

Hausgemachte Leberpastete mit grünem Pfeffer

Schwarzwälder Dielenrauchschinken mit Honigmelone

Roastbeef kalt, rosa gebraten

Geräuchertes Filet von der Putenbrust „Provencial“

Spezialitäten aus der Fischräucherkammer

Hausgebeizter Lachs mit Preiselbeercreme

Gefüllte Eier

Käse vom Brett

Eier-Schinkensalat

Paprikasalat mit Schafskäse

Schwäbischer Kartoffelsalat

  Auswahl von frischen Rohkost- und Blattsalaten

verschiedene Dressings

Auszug aus dem Buffet „Melania“

Rosa gebratenes Roastbeef vom Weiderind

mit Sauce Tartar

Geräucherte Filets von der Bachforelle

an Meerrettichsahne

Italienische Strauchtomate mit Scheiben vom Büffelmozzarella

Basilikum und Balsamico – Walnuß - Vinaigrette

Sylter Shrimpscocktail 

Salat Nicoise

Chicoree mit Mandarinen

***

Gebratene Poulardenbrüstchen

an Sherrysoße 

Schweinemedaillons "Florentin"

in Rahmsoße

Kartoffelvariation, Butterspätzle,

Gnocchi in Roquefortsoße

Auszug aus dem Buffet “Delizia”

Ganzer pochierter Lachs 

an Dill-Honig-Senf-Sahne

Crepesröllchen, gefüllt mit hausgebeiztem Gravedlachs 

dazu Kresse-Schaum Sauce 

Chicoree gefüllt mit Walldorfsalat

  Hähnchenbrustfilet Florentin mit Früchten garniert

 Buntes gegrilltes Gemüse vom Wochenmarkt in Basilikummarinade
Schinkenröllchen gefüllt mit Maiskölbchen 

Pralinen von der Schweinelende

 mit Geflügellebermousse fein garniert   

Brokkoli-Schinken Salat 

Lauch-Kartoffelsalat 

Tomatensalat mit Zwiebeln und Oregano  

***

 In Olivenöl und mediterranen Kräuter gebratenes Zanderfilet

Schweinelende „Tessiner Art“

Röstitaler und Pommes Duchesse
Gebutterte Tagliatelle

Wildreis 

Frisches Marktgemüse an Nussbutter 

(Brokkoli, Blumenkohl, Fingermöhrchen) 

Auszug aus „Märchenhaftes vom Buffet“

Schweinefilet mit Rumtopffrüchten

und Kartoffelkroketten

Von der Schneidestation:

Hochrippe vom Weiderind 

mit Pfefferrahm

und Bandnudel

Vegetarischer Hauptgang:

Mediterraner Gemüsetopf mit Schafskäse

„Buffet Sinfonia Italiana“
Minestra Milanese
***

Pescaccio vom Wildlachs in rosa Pfeffervinaigrette

Vitello Tonato mit Thunfisch-Kapernsauce

Italienische Strauchtomate mit Scheiben vom Büffelmozzarella,

Basilikum und Balsamico- Walnuß- Vinaigrette  

Rose vom Parmaschinken auf Honigmelone

Zucchini-Körbchen „Florentin“

Variation von Edelfischen aus Fluß und Meer

Toscanischer Champignonsalat

Geschmorte Auberginen in Olivenvinaigrette

Meeresfrüchte-Cocktail

Antipasti-Misti

Shrimps in Kräutervinaigrette

Auswahl von Rohkost- und Blattsalaten

Verschiedene Dressings

Brotkorb
***

Kalbsragout „Marengo“

mit Tomaten und Champignons in Pinot-Grigio-Sosse

Farfalle

Lendenschnitte „Rossini“

mit Gänseleber und Trüffeln in Madeirasosse

Kartoffelkroketten

Miesmuscheln nach „Matrosenart“
***

Hausgemachter Tiramisu

Cantuccini alla Mandorla

Panna Cotta

Cappuccinocreme

Nuß-Nougat-Marscarpone
Buffet „It´s magic Violin“
Kartoffel-Krabben-Suppe
***

Terrine vom Schwarzfederhuhn

Mousse de Canard an Preiselbeersahne mit Calvados-Apfelringen

Gefüllte Poulardenkeule „Maurice“

Krebsschwanz-Cocktail

Quiche Lorraine

Medaillons mit Lebermousse

Frische Austern

Auswahl von Rohkost- und Blattsalaten

Verschiedene Dressings

Brotkorb
***

Medaillons vom Salzwiesenlamm

auf einem Ragout von Kohlrabi und Pilzen

Schwenkkartoffeln

Rinderfilet „Wellington“ in der Blätterteighülle

Grüne Tagliatelle

Rücken vom Milchferkel

mit Blattspinat und Parmaschinken gefüllt

auf Roquetfortsosse

Pommes Duchesse

Gemüseauswahl
***

Mohr im Hemd

Mango-Mousse auf Champagner-Sabayonne

Exotische Früchte
