Beginn

Einzelne Tische
oder Tafel

Platzierung der Gaste

Dekoration

Liebe Gaste,

wie schon, dass Sie sich flir unser

Haus entschieden haben!

Vorab einige wichtige Antworten

auf oft gestellte Fragen:

Fangen Sie friiher an ! Die Stunden werden fliegen !

Bei weiten Anreisen der Gaste zumal an einem Freitag etwas
spater, sonst auch gerne etwas friiher.

Planen Sie fur einen Empfang mindestens % Stunde, besser 1
Stunde ein, die Gaste werden es Ihnen danken. Sollte es etwas
langer gehen oder mochten Sie noch jeden einzelnen
vorstellen, so bieten wir gerne kleine ,Lecka-Bissen” aus der
Hand an um den Gasten den knurrenden Magen zu ersparen.

Eine Tafel - ideal fir kleinere Feierlichkeiten fir maximal
30 Gaste. Bei mehr Personen eignen sich runde Tische fiir 6 bis
12 Personen.

bei kleineren Feiern ist es noch Ublich die Gaste auch per
Platzkarte zu setzen. Bei grofReren Feiern hangt man eine
Tischordnung aus und der Gast findet seinen Platz an Tisch 1
oder am Tisch ,Familie”, , Tischtennis” oder ,Freiburg”. Am
Tisch selbst hat er freie Platzwahl.

Tischwasche ist in den Farben weiR, champagner- und gelb
moglich. Auch ist es moglich Farbkombinationen zu wéhlen, z.B.
weill/gelb oder gelb/blau, weill/rot. Blau-weil ist nicht
vorhanden ! Die passende Blumendekoration stimmen wir
gemeinsam darauf ab. Der Preis pro Blumengesteck liegt je
nach Aufwand bei 15 € - 35 €.

Kerzenstander empfehlen wir entweder Windlichter, 3er oder
S5er Leuchter abhangig von der TischgroBe und dem Anlass.
Auch die Kerzenfarbe kann angepasst werden.




Meni oder Biiffet

Wein

Mineralwasser

Kuchen

Mitternachtsimbiss

Menukarten

Musik & Show

Ein Menl hat immer einen festlicheren Charakter, ein Biffet
fordert die Kommunikation Ihrer Gaste. Sehr beliebt ist eine
Kombination von beidem: z. B. eine servierte Vorspeise oder
Suppe, anschlieBend wahlen lhre Gaste den Hauptgang und das
Dessert am Biffet.

Grundsatzlich ist Wein immer empfehlenswert, auch wenn Sie
absoluter Biertrinker sind! Die Weinglaser und der Weinservice
heben jede Veranstaltung. lhre Gaste werden es zu schatzen
wissen. Ob Sie nur einen Wein, einen Rot- und WeiRwein, zu
jedem Gang einen anderen Wein, oder nur auf Wunsch ein Glas
Wein anbieten, in der Auswahl beraten wir Sie gern; unsere
Weinkarte bietet eine entsprechende Auswabhl.

Setzen wir heute bei den allermeisten Veranstaltungen als
Gourmetflasche auf dem Tisch ein, lhre Gaste konnen sich aus
unseren Flaschenkiihlern selbst bedienen. Zur Auswahl steht
»Feinperlig”, ,Medium® oder ,Still“. Auch Apfelschorle bietet
sich hier vor allem in den Sommermonaten an.

Kuchen und Torten in groBer Auswahl. Gern stellen wir Ihnen
ein Kuchenblffet ganz nach lhren Wiinschen zusammen. Der
»Hingucker” - festliche Torten fiir jeden Anlass. Lassen Sie uns
Uber Ihre Wiinsche sprechen! Grundsatzlich kommt der Kuchen
zu lhnen oder Sie und lhre Gaste kommen zu Kuchen ?!

SUR oder herzhaft? Hier reicht das Angebot von der siilen
Torte Uber zlnftige Kadse- und Wourstplatten bis hin zur
klassischen Mitternachtssuppe oder der ,,Currywurst”.

Ihre Speisenfolge drucken wir Ihnen kostenlos auf hauseigenem
Papier. Alternativ ist der Druck uUber unsere Druckerei -
unabhdngig von der Personenzahl, im Kleinformat

65 €, im GroRformat (DIN A5) 95 € - moglich.

Es darf getanzt werden! Als Untermalung oder zum Tanzen — ob
Livemusik, Solisten oder DJ - gern stellen wir zu unseren
langjahrigen Partnern einen Kontakt her.

Flr eine besondere Feier gibt es auch besondere Attraktionen:
Von einem Feuerwerk mit begleitender Musik, dem Bann eines
Zauberkiinstlers, einem waghalsigen Akrobaten, einem
Stimmenimitator und, und, und ...

Moglichkeiten gibt es viele, wir beraten Sie gerne!



NP

WESTF_A ISCH
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Vorspeisen

Dorstener Ziegenfrischkdse mit Strauchtomaten und Basilikumpesto
Matjesvariationen mit verschiedenen Saucen und Garnituren
Charantaismelone mit Westfalischem Knochenschinken
Baumidillers gerdaucherte Forellenfilets mit Rotkdppchens Landrahm
Palatschinken von Baumdiillers gerauchertem Lachs mit Rotkdppchens Landrahm
Lauwarme Lauchtorte mit Krauterquark
Feldsalat mit Specksahnedressing und Brotwirfeln
Apfel-Lauch-Salat

R

(Klares Zwiebelstippchen mit Rotweinschalotten)
oder
(Sippchen von der Westfalischen Ananas, der Steckriibe, mit Streifen von Mettwurst)
oder
(Lauchcremesiippchen mit Flusskrebsschwanzen)

R

Ziricher Geschnetzeltes von der Frondenberger Poulardenbrust
mit hausgemachten Spéatzlen
und
Zanderfilet im Speckmantel auf Rahmsauerkraut,

glasierten Apfelspalten aus der Pfanne, Dampfkartoffeln
und

Leicht gerauchertes Schweinefilet mit Ribenkrautsauce

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

ab 30 Personen - € 46,- = (inkl. servierte Suppe € 52,50€)



Rustikale Vorschlage

Biiffet Rustikal 1 ab 15 Personen  29,- € pro Person

Westfalische Kartoffelsuppe,

Matjesvariationen mit Schwarzbrot, Brotbiffet und Butter, Krduterquark
RED

Dortmunder Rosenkranz und gebratene Blutwurst mit Rostzwiebeln

und Bratkartoffeln, frischer Rahmwirsing
R

Rote Gritze mit Vanillesauce
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Biiffet Rustikal 2 ab 15 Personen 32,50 € pro Person

Pikante Gulaschsuppe,
Westfalisches Wurstbrett mit hausgemachten
Spezialitaten- Leber-, Blut-, lufttrockene Mettwurst,
Westfalischer Knochenschinken, Siilze vom Eisbein, Overkamps Tafelspitzsiilze,
Zwiebelmett, rustikaler Brotkorb und Butter,

kleine Brat- und Essigrollmopse, hausgemachter Kartoffelsalat
RED

Schokoladenpudding mit Rumrosinen oder Herrencreme
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Biiffet Rustikal 3 , Dortmund - Biiffet “ ab 15 Personen 32,50 € pro Person

Kleine Salzkuchen mit Kase, frischem Mett, Schwartemagen,
R

Dortmunder Pfefferpotthast

mit Gurken, Bohnensalat, Rote Beete und Salzkartoffeln
R

Pumpernickelcreme mit Himbeersauce
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Biiffet Rustikal 4 ab 20 Personen 34,50 € pro Person

Warme Lauchtorte, Reibekuchen mit Apfelmus

Kartoffelrahmsuppe
R

Zur Auswahl je nach Géastezahl:
- westfalischer Rosenkranz mit Wirsing und Bratkartoffeln,
- Garniertes Sauerkraut mit kleinen Eisbeinen, Mettwurst, gebratene Blutwurst,
- Gebackener Schinken mit Sahnepiiree

- Heringstipp mit kleinen Pellkartoffelchen
R

Kdseplatte mit Brotkorb und Butter
Pumpernickelcreme, Karamellcreme




Biiffetvorschlag 5 ab 30 Personen
38,- € pro Person

Verschiedene Blattsalate mit Dressings,
dazu warme Poulardenbrust,
Matjesvariationen und Baumdtillers Forellenfilets
mit entsprechenden Saucen,
Stangenbrot, Minibrétchen und Butter

R

»Zuricher Geschnetzeltes”
von der Frondenberger Poulardenbrust
mit frischen Champignons in Rahmsauce, hausgemachten Spatzle,

,Pfeffersack”
geflllter Schweinenackenbraten in leichter Pfeffersauce,
Bohnchen, Broccoli und Mohren, Kartoffelgratin

R

Kaseplatte
Rote Griitze mit Vanillesauce,
Mousse au chocolat
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Biiffetvorschlag 6 ab 30 Personen
42,50 € pro Person

Feldsalat mit Specksahnedressing,
Matjesvariationen mit entsprechenden Saucen,
Charantaismelone mit Westfalischem Knochenschinken,
Verschiedene Brotsorten und Butter

R

Frondenberger Poulardenbrust
mit Spinat gefillt auf Morchelrahm,

und geschmorter Tafelspitz ,, Esterhazy” mit Burgundersauce,
frische Marktgemise und Kartoffelgratin, NuBkartoffeln

R

Kaseauswahl
Rote Gritze mit Vanillesauce,
Caramelcreme mit Friichten



Biiffetvorschlag 7 ab 60 Personen
46,-€ pro Person

Fischvorspeise mit ganzem Stremellachs von Baumdiller,
frischen Nordseekrabben und Eismeer-Shrimps mit entsprechenden Saucen,
Charantaismelone mit Westfalischem Knochenschinken,
Ziegenkdse von Sondermann mit Tomaten und Gartenkrauterpesto,
frische Blattsalate mit diversen Dressings,
Brotkorb und Butter

R

Putenbrust aus dem Ofen in Orangensauce,

Geschmorter Tafelspitz "Esterhazy" in Burgundersauce,

und Schweinefiletspitzen in Champignonrahm mit griinem Pfeffer,
feine Speckbohnchen, Broccoli und Mohrengemise
Spatzle, Rosti und Kartoffelgratin

R

Kaseauswahl
Marktfrischer Obstsalat mit Vanillerahmeis,
Unser braunes Mousse au chocolat, Joghurtgelee mit Mangosauce
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Biuiffetvorschlag 8 ab 30 Personen
49,50 € pro Person

Matjes "Nelson" auf Apfelscheibe,

Ziegenkase von Sondermann mit Tomaten und Gartenkrauterpesto,
Charantaismelone mit Westfalischem Knochenschinken,
frische Blattsalate mit verschiedenen Dressings,
dazu Shrimps und Schinken- Kasestreifen,

Brotkorb und Butter

R

Overkamps Enten aus dem Ofen,
mit frischem Apfelrotkohl und Kartoffelkl6Ren,

Schweinefilet im Ganzen gebraten mit Morchelrahmsauce,
frischen Gemusen und hausgemachten Spatzle

RED

Kaseauswahl
Marktfrischer Obstsalat, Bayerische Creme,
Joghurtgelee mit Mangosauce



Biiffetvorschlag 9 ab 50 Personen
49,- € pro Person

Honigmelone mit Westfalischem Knochenschinken,
frische Blattsalate mit verschiedenen Dressings,
Fischvorspeisen mit frischen Nordseekrabben, Shrimps,
Baumiillers Raucherlachs und Forellenfilet,
Overkamps Fischterrine, Lachssllze mit Krautersauce,
Sahnemeerrettich, Cocktailsauce und Vinaigrette
Stangenbrot, Partybrotchen und Butter

R

Schweinelendchen in leichter Pfefferrahmsauce und

Sauerlander Lammbkeule aus dem Ofen
mit Thymiansauce, frische Marktgemdise,
Spatzle und Kartoffelroulade

R

Kaseauswahl
Joghurt- Gelee mit Mangosauce,
Beerenfriichte mit Westfalischer Stippmilch (Saison !)
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Biiffetvorschlag 10 ab 40 Personen
54 € pro Person

Ganzer Salm (ohne Graten) im ganzen gerduchert,
Gebeizter Lachs in Scheiben
mit Sahnemeerettich und Senf-Dill-Sauce, kleine Reibekuchen
Shrimps und Krabben mit Sauce Vinaigrette und Cocktailsauce,
Matjes in verschiedenen Variationen,
frische Blattsalate mit Dressing,
Honigmelone mit Westfalischem Knochenschinken,
Verschiedene Brotsorten mit Butter,

R

Kalbshaxenbraten am Tisch tranchiert mit Rahmsauce
und
die Spitzen vom Rinderfilet mit frischen Pfifferlingen (Saison !),
(oder italienisch mit griinen Bandnudeln und gratiniertem Gemiise)
frische Marktgemiise und unser Kartoffelgratin sowie hausgemachte Spatzle

R

Braunes und Weiltes Schokoladenmousse im Saucenspiegel
Frischer Obstsalat mit Vanilleeis



Biiffetvorschlag 11 ab 40 Personen
51,- € pro Person

Baumdiillers Raucherlachs, Forellenfilet,
eingelegte Garnelenschwanze,
Shrimps, Krabben und entsprechende Saucen,
Brotkorb und Butter
frische Salate mit verschiedenen Dressings,
Melone mit Westfalischem Knochenschinken,
Ziegenkdse von Sondermann mit Tomate und Basilikumpesto,
Roastbeef "rosa" gebraten mit Remouladensauce

R

Die Spitzen vom Rinderfilet nach ,,Stroganoff-Art“,

Schweinelendchen in Pfifferlingsrahm (Saison !)
und hausgemachte Spatzle, Nusskartoffeln

R

Erdbeeren -satt- mit Vanillerahmeis, (nur Saison !)
Bayerische Creme, Rote Griitze
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Biiffetvorschlag 12 ,Im Wald und auf der Heide” ab 30 Personen
52,50 € pro Person

Lauwarme Lauchtorte
Feldsalat mit Specksahnedressing und Brotcroutons,
Unsere Ententerrine mit Cumberlandsauce und Waldorfsalat,
Baumdillers Raucherlachs mit Sahnemeerrettich,
Brotkorb und Butter

R

Forellencremeslippchen

RED

Schweinelendchen in Steinpilzsauce,

Rehkeule aus dem Ofen in Preiselbeersahnesauce,
Marktgemise und Haselnussspatzle,
Kartoffelnudeln

R

GrieBpudding mit eingelegten Pflaumen
Moccaparfait mit warmen Kirschen
kleine Waffelherzen mit Sahne



Biiffetvorschlag 13 ab 40 Personen
52,- € pro Person

Feldsalat mit Speck- Sahne-Dressing und gerdsteten Brotwiirfeln,
Scheiben von der Entenbrust rosa gebraten,
Cumberland Sauce, fruchtiger Apfel-Lauch-Salat,
Baumdiillers gebeizter Lachs mit Honig-Dill- Senfsauce,
Leichter Geflligelsalat in der Ananas,

Brotvariation und Butter

R

Roastbeef ,,rosa” am Tisch aufgeschnitten
Wildschweinkeule aus dem Ofen mit Steinpilzen,
gefillte Williamsbirne mit Preiselbeeren, frische Gemiise,
hausgemachte Spatzle aus der Pfanne und Mandelballchen

R

Welfenspeise, Herrencreme, Yoghurtgelee
mit frischen Frichten und deren Saucen
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Biuiffetvorschlag 14 ab 60 Personen
56,- € pro Person

zum Empfang: warme ,Lecker-Bissen” z. B.
Lachsforelle mit Blattspinat im Blatterteig,
Garnelenschwanze mit Knoblauchdip,
Pflaumen im Speckmantel, Minipizzen, Geflllte Chilischoten, Frihlingsrollen,
Lauchkuchen, Spinat und Frischkadse im Backteig,

R

Gedlinstete Salmtranche mit Krautersauce, Matjesvariationen,
frische Blattsalate mit entsprechenden Dressings,
Ziegenkdse von Sondermann mit Tomate und Gartenkrauterpesto,
Melone mit Westfalischem Knochenschinken,

Brotkorb und Butter

R

Roastbeef "rosa" gebraten
mit Sauce Bernaise, frische Gemiuse und Kartoffelgratin,
Schweinefiletspitzen mit Champignons und griinem Pfeffer in Rahmsauce,
Kalbshaxenbraten mit Rahmsauce, Gemise, Kartoffelgratin

R

Obstsalat mit Vanillerahmeis, Bayerische Creme mit Friichten,
Mousse au chocolat, Kdse vom Brett



Biiffetvorschlag 15 ab 30 Personen
59,50 € pro Person

Wir servieren:
Vorspeisenteller bestehend aus:

Overkamps Tafelspitzsiilze mit griner Krautersauce,
leichte Fischterrine mit Safran,
Barberie-Entenbrust leicht angerdauchert mit Cumberlandsauce,
verschiedene Blattsalate, Brot und Butter

RED

Steinpilzconsommé

R

Vom Biiffet:
Rinderfiletbraten am Tisch aufgeschnitten, Rotweinschalottensauce,
Kartoffelplatzchen und Bohnenbiindchen
und
Fischragout von Edelfischen mit tournierten Gemisen, wilder Reis

R

Caramelcreme mit Friichten,
Pumpernickelcreme mit Himbeeren, Bayerische Creme
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Biuiffetvorschlag 16 ab 20 Personen
62,-€ pro Person

Vom Biffet:
Crevettencocktail mit Scheiben der Avokado,
Garnelenschwanze in Knoblauchdipp,
Unsere Tafelspitzsiilze mit griiner Krautersauce,
Baumillers Graved Lachs mit Senf-Dill-Sauce,
Frische Reibekuchen aus der Pfanne,
Feldsalat mit Speck und Brotwiirfeln

R

Wir servieren: klares Zwiebelslippchen mit Rotweinschalotten

R

Frondenberger Entenbrust
gefiillt mit Orangen und Morcheln,
Grand Manier- Sauce, Schupfnudeln

R

Vom Biiffet:
Unser braunes und weilRes Schokoladenmousse, frischer Obstsalat mit
WalnuReis und Marsalasabayon am Tisch aufgeschlagen




Biiffetvorschlag 17 ,Eine Italienische Nacht ,,
ab 60 Personen
62,- € pro Person (0. Getranke)

Wir empfangen Sie in unserem Foyer
mit Grissinistangen umwickelt mit Parmaschinken,
kleine Pizzaecken, Bruscettas, gebackenen Garnelen

dazu empfehlen wir Ihnen unseren Prosecco Spumante von Oligo
und einen Martinicocktail mit Olive

Vom Buffet:
Charantaismelone mit Parmaschinken,
Rucolasalat mit Aceto Balsamico-Dressing und gehobeltem Parmesan
Carpaccio vom Rinderfilet mit getrockneten Tomaten
oder Carpaccio von der gekochten Kalbszunge mit Balsamico mariniert
Vitello Tonato (Kalbfleisch in Thunfischsauce),

Terrine vom Kalbsbackchen, Garnelenschwanze mit Aioli
Biuffelmozzarella mit Strauchtomaten und Basilikum,
eingelegte Pepperoni, Kirschtomaten und Oliven gefillt mit Frischkase,
Oliven geflllt mit Mandeln, Zucchini- und Auberginescheiben
sowie Paprika vom Grill und eingelegt, marinierte Balsamzwiebeln
Ciabatta mit Oliven und Aiolisauce

RED

(Hauptgange zur Auswahl je nach Personenzahl)

Piccata von der Poulardenbrust mit Tomatenkrautersauce,
griinen Bandnudeln und gebackene Auberginen- und Zucchinischeiben,
-Rinderfiletbraten in Olivensauce, Polenta
Saltimbocca, ein mit Parmaschinken und Salbei gefiilltes Kalbschnitzel
-Kalbshaxe aus dem Ofen ,,0sso bucco”
mit gebackenen Gemisen
Rinderfiletspitzen , italienisch” mit Gemisen und Parmesan liberbacken

R

Tiramisu, Panna Cotta, Mascarponeschaum,
Frische Friichte mit WalnufR3eis und Marsalasabayonne
Italienische Kaseplatte

im Anschluss empfehlen wir Ihnen unsere Trester mit Espresso
und Cappuccino sowie feinem italienischem Geback




Biiffetvorschlag 18 ,Kommt lhnen das auch spanisch vor?“
ab 60 Personen
48,- € pro Person (0. Getranke)

Reserva Serrano mit Charantaismelone
Lomo Curado - Schweinelende hauchdiinn geschnitten
Queso Cabra Murado - Ziegenkadse mit Tomaten
Chorizo auf Rucola
Oliven geflllt mit Knoblauch, Sardellen, Zitronenpaste
Zwiebeln und Paprika gegrillt und eingelegt
Paprika und Tomaten gefllt mit Frischkase gefullt

Paprika gefiillt mit Meeresfrichten

Schwarze Oliven und Champignons eingelegt
dazu Nussbrot und Weilbrot, Stangenbrot und Aioli
3
Die Bunte und beriihmte Paella
»Polo en Pepitoria® - Geschmortes Huhn in WeiRweinsauce
mit Mandeln, Kartoffelpiree
Rotbarbenfilets vom Grill auf andalusischem Gemiiseeintopf
mit kleinen Kartoffeln in Meersalz
k
Karamelpudding mit Orangen

Blatterteigtortchen mit Vanillecreme gefiillt

Biskuitrolle mit Rumcremefillung

Mokkaschichtkuchen
Mandelschichtkuchen
Windbeutel mit Vanillecreme gefullt
Fruchtpirees und gebratene Bananen

Gerne stehen wir Thnen auch bei den , Themenbiffets”, bei der Dekoration der
Tische, des Raumes, sowie zur Auswahl der passenden Musik, beratend zur
Seite.

Biiffetvorschlige, Stand Oktober 2019 / Anderungen vorbehalten!



