,Ein besonderer Platz fur Eure Hochzeit
mm Herzen der Natur®
am GroRensee

Wir begleiten Euch in unserem schénen Haus am See
an Eurem ganz besonderen, einzigartigen Tag, damit
Ihr diesen in einfach ,wunderbarer Erinnerung® behaltet!

Wir verwohnen Fuch bel Eurer Hochzeit mit unserer
kreativen, frischen saisonalen Soulfood Kiiche.

LIEBE. MOMENTE. GENUSS.

»Zu Gast bel Freunden®
Nicole-Janine Bulow & Hamit Kaska

Anliegend unsere Buffet- und Meniivorschlige
ab 40 bis 100 Gisten

Februar 2025



UNSERE BUFFETVORSCHLAGE

Unsere Buffets bereiten wir ab 40 bis 100 Giisten fir Fuch zu.
Die Suppe wird auf Euren Wunsch sehr gerne serviert (pro Person 3 €)

»S TRANDHUS*

Vorspeisen

Auswahl von Steinofenbaguettes
Landbutter
Hamburger Riucherfischauswahl
Sahnemeerrettich Honig Sent Dill Sauce
Wraps gefiillt mit Putenbrust und feiner Curry Creme
Wildkriutersalat Pinienkerne Hausdressing
Schwarzwaldschinken
Variation von der Melone
Roastbeef Rosa (kalt) von der ,,Holsteiner Firse®
hausgemachte Remoulade
Mixed Pickles
Cous Cous Salat
Hihnchensticks

Suppe
LAlt Linder® Karotten-Apfelsuppe

Hauptginge

Hihnchenbrust im Baconmantel
Pilzrahmsauce
bunte Feldfriichte
Butterspitzle

Gebratenes Rotbarschfilet
Zucchi Paprika Gemiise
Kartoffelgratin
Senfsauce

Desserts

Saisonaler Obstsalat
Topfenmousse
Amarettini
Rote Beerengriitze
mit Vanillesauce

57 € pro Gast



»KLASSIKER*

Vorspeisen

Auswahl von Steinofenbaguettes
Landbutter
Salatbar:
Bunte Blattsalate Tomaten Gurken
hausgemachtes Dressing Croutons
Rosa Roastbeef (kalt) von der ,,Holsteiner Firse®
hausgemachter Remoulade
Datteln im Speckmantel
Aioli-Dip
Zweierlei von der Melone
feiner Rauch-Schinken
Strauchtomaten Mozzarella Basilikumpesto Rucola
Riucherfisch Pralinen
Réucherlachs
Graved Lachs
cremiger Sahne-Meerrettich
leichte Honig-Senf-Dillsauce

Suppe

Apfel-Sellerie Stippchen
Gartenkresse

Hauptginge

Geschmorter Rinderbraten
Brokkoli
Schupfnudeln
Portwein Jus

zartes Zanderfilet

Kohlrabigemiise
gekriauterter Butterreis

Weilkwelnsauce

Desserts

Mousse au Chocolat
Frichtecouli
,Holsteiner Beerengriitze®
Vanillesauce
Mini Schoko Blondi & Brownie mit Haselniissen (3-4 Stiick p.P.)

65 € pro Gast



SMEDITERRAN®

Vorspeisen
verschiedene Steinofenbaguettes
Landbutter
Biffelmozzarella Strauchtomaten Basilikumpesto
Vitello Tonnato
Thunfischsauce & Kapern
Parmaschinken
Orangen-Fenchelsalat
Geraucherte Fischpralinen
hausgemachte Antipasti:
Karotten Pilze Oliven Paprika
Ziegenkise Ruccola Feigen Honig
Wassermelone Schafkise-Minze
Frutti di Mare Salat
frische Kriuter

Suppe

italienische Minestrone:
Nudeln Basilikum & Tomaten

Hauptginge

in Knoblauch-Kriutern marimierte Poulardenbrust
Ratatouille Gemiise
Gnocchi
Salbeibutter

Scallopine vom Kalb
Romanesco Safransauce
Rosmarin Kartoffeln

Tortellim quattro formaggio
Ruccola Pinienkerne Basilikum Pesto

mediterrane Meeresfrichte
Wildreis

Cous Cous Pfanne
Joghurt-Minz Sauce

Desserts

Tiramisu , Klassisch®
Panna Cotta Waldbeersauce
Bunter Obstsalat
Apfelcrumble Vanillesauce

76 € pro Gast



»SOMMER BARBECULES

Wihrend der Sommermonate bieten wir Euch gerne ein individuell zusammengestelltes
Barbecue-Grill Buffet fir Eure Hochzeit bel uns im Strandhus an.
Aus organisatorischen Griinden ist die Durchfithrung jedoch erst
ab 40 erwachsenen Gisten moglich.

Vorspeisen

Verschiedene ofenfrische Steinofenbaguettes
Landbutter
Salat Bar:
Tomaten, Gurken, Mais, Paprika, Kidneybohnen & Croutons
Erdapfelsalat mit Speck
hausgemachter Krautsalat
Schmand Gurkensalat
Mozzarella mit Strauchtomaten und Basilikumpesto
hausgemachte frische Antipasti
Mediterraner Nudelsalat: Oliven Ruccola getrocknete saftige Tomaten Pesto
gefiillte Champignons Frischkise
Barbecue-Sauce Aioli-Dip Tomatenketchup mittelscharfer Senf Kriuterbutter

Hauptgiinge

Baked Potato Sour Cream
Grilltomaten Parmesan & Kriuter
Holsteiner Gemiisepfanne
cremiger geflimmter Schafkise aus dem Ofen
frische Kriuter Cherrytomaten

vom Holzkohle Grill

marinierte Steaks vom Rind
zarte Hiahnchenbrustmedaillons (Kriuter und Curry)
gegrillte Paprikaschote
saftige Schweinerippchen
Pulled Pork
Gefliigelwiirstchen/Bratwurst und Krakauer
vegane Bratwurst (auf Anfrage)
feines zart gegrilltes Lachsfilet
Gegrillter Chicorée
in Orangenmarinade

Desserts

Panna Cotta
Waldfruchtsauce
Mousse au Chocolat
Saisonaler Obstsalat mariniert in Orangensaft
Joghurt-Citrus Creme

79 € pro Gast



»GOURMLET*

Vorspeisen

Mit Chili gebratene Thunfisch-Medaillons
gegrillte Ananas
hausgebeizter Gin-Lachs
Fenchelsalat Orange Wacholder
Hausgemachte Antipasti
Waldorf Salat
geraucherter Putenbrust Mango karamellisierte Walniisse
Kirschtomaten
Zitronen Minz Pesto
Cantaloupe Melone
feiner Parmaschinken
Rote Bete karamellisierte Ziegenkise Balsamico

Suppe

mit Cognac verfeinerte Krustentier-Bisque

Hauptginge

Carving Station: Rumpsteak rosa gebraten
Morchelrahmsauce

Spinat Ravioli
Kise Sauce Pinienkerne
Kirschtomaten frittierter Ruccola

gefiillte Maispoularde Bergkise Serrano
Dauphinekartoffeln Kerbelschaumsauce
rote Paprika-Chipotle-Coulis

Gegrilltes Heilbuttsteak
Plannen-Gemiise Wildkrauterreis
Safran Weilwelinsauce

Desserts

Amaretto Mandel Mousse Waldbeeren
Panna Cotta Mango-Maracujasauce
Schokobrunnen
saisonale Obstauswahl
Dark Chocolate Tarte Birne
Internationale Kiseplatte Weintrauben
Feigen-Senf

102 € pro Gast



,Veggie & Vegan®

Vorspeisen

Ofenfrisches Steinofenbaguette
Dérrtomatencreme
marinierte Antipasti SpieRe
Chicorée Schiffchen mit Cous Cous Salat
Falafel Joghurt Minz Sauce
mediterraner Tortellinisalat
Salat Bar:
Tomaten, Gurken, Mais, Paprika, Kidneybohnen & Croutons
Rote Bete Linsensalat mit veganem Feta & Apfeln
Frittierte Reisbillchen mit Mango Dip

Suppe

Paprikacremestippchen
Croutons vegane Creme Fraiche

Hauptginge

Uberbackene Tomaten
Semmelbrosel Kriuter Oliven

Gemise Curry
Wildreis & Kichererbsen

Gnoccl Gemtusepfanne

gebackener Tofu
bunter Quinoa

Pasta
getrocknete Tomaten
Spinat

Dessert

Mousse au Chocolat -vegan-
gebackene Banane | Zartbitter Schokolade
Bunter Obstsalat
Joghurt Blutorangeschaum | Crumble

56 € pro Gast



FUR DEN GELUNGENEN EMPFANG
FINGERFOOD UND CANAPLES

Bruschetta mit Mozzarella
4 €
Melone-Schinkenspiele
4,6 €
Ziegenkise im Wan-Tan gebacken
4,8 €
Frischkise mit geraucherter Forelle auf Pumpernickel
b€
Graved Lachs mit Senf-Dill-Sauce
5H€
Réucherlachs mit Rosti und Sahnemeerrettich
5,0 €

Tomaten-Mozzarella-SpieRe
4,4 €
Wrap mit Gefliigel und Curry
4,8 €
Weintrauben mit Edamer
4,3 €
Gebackene Scampi mit Mango-Dip
6 €
Geeiste Gurkensuppe
4,6 €

Mitternachtssnack-Buffet

Currywurst
wiirzige Currysauce
Steakhouse Pommes Frites
Mayonnaise & Ketchup
16 € pro Gast
(auf Wunsch vegan)

Internationale Kiseplatte
Feigensent & Tafeltrauben
Grissini
18 € pro Gast

Hochzeitstorte:
Selbstverstindlich konnt IThr als Brautpaar natiirlich Eure eigene Hochzeitstorte von
Eurem Lieblingskonditor nach gemeimsamer Absprache zu uns liefern lassen/mitbringen.
Fiir die Prisentation, Service/Auf- und Abbau (inkl. Tellergeld)
berechnen wir pro Gast 5 €



MENUVORSCHIAGE

Unsere Ments bereiten wir Thnen ab 40 Gisten zu.

,SOMMER MENU*

3 Ginge

Lachstartar
Krauterkartoffelrosti

Zwiebelrostbraten
Portweinjus
Butterspitzle

Mascarponecreme
frische Erdbeeren

53 € p. P

LVEGGIE & VEGAN MENU*

3 Ginge

mit Gemiise gefiillte Reiswraps
Erdnussdip

Gemisecurry
Kriuterrels
Kichererbsen & Gartenkresse

Kokosmilchreis
Phirsichkompott

46 € p. P.



JMEERES MENU*

3 Ginge

, Wakame“ marinierter Seegras Salat
mit einer Jakobsmuschel im Speckmantel

zart gegrillte Lachsschnitte | Blattspinat
Weillwein Sauce Schnittlauch duftender Jasminreis

Safran Zimt Mousse
Himbeerspiegel

54 €p. P

SURF & TURF®

4 Ginge

Tartar vom Riaucherlachs & Matjes
Pumpernickel
bunter Salat

Karotten Orangensuppe
Creéme Fraiche

WSurfl & Turf™
Medaillons vom Rind mit Flusskrebs
Krustentier-Schaumsauce

Brokkoli & Kartoffelrosti

Mousse au Chocolat

Beerenragout

65 € p.P.



