Sehr verehrte Gaste,
fur das von Ihnen entgegengebrachte Interesse Ihieranstaltung in unserem Hause zu

feiern bedanken wir uns ganz herzlich.

In unseren vorliegenden Menulvorschlage bieten Iem@ge Beispiele unseres Angebots.
Selbstverstandlich bertucksichtigen wir bei der Zuseenstellung von Menufolgen
Ihre personlichen Winsche.
Gerne stehen wir Ihnen jederzeit zur personlichera®ing zur Verfligung.

Bitte vereinbaren Sie dafir im Voraus mit uns eiBesprechungstermin.

Fur gelieferte Kuchen und Torten wird als Kosteatr$ir die Vorbereitunsarbeiten,
Ausstattung u.a. € 1,70 pro Gedeck berechnet. Kuahd Torten
kénnen gerne schon vorher angeliefert werden.

Die Vorschriften nach dem Lebensmittelgesetz seokdeinzuhalten.

Wegen umfangreicher Vorarbeiten bitten wir Sie uenvérbindliche Personenzahl
bis spatestens am Vorabend des Festes.
Wir sichern lhnen schon heute eine sorgfaltige ¥oeltung und Durchfiirung
Ihrer Veranstaltung zu.

Alle Preise enthalten die gesetztliche Mehrwertsteu

Wir freuen uns auf Sie!

Familie Henner mit dem gesamten Kreuz-Team

Ihre Ansprechpartner: Melanie Maier und Gerda Henner

Dieses Angebote sind gultig ab dem 01.01.2008

Unsere vorherigen Angebote verlieren hiermit ihigtigkeit.
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Aperitifauswabhl:

Glas Sekt —Hausmarke-

Blutorangenlikér mit Orangensaft und Sekt
»2Hauscocktail

Grapefruit- und frischer Orangensatft, Curacao rakt@ufgefullt
Glas Rieslingsekt vom Lauffener Riedersbickelejaetut
Glas Trollingersekt vom Lauffener Riedersbtickele

Kir Royal, Creme de Cassis mit Sekt aufgefillt

Weilder Pfirsich mit Sekt

Holunderblite mit Sekt

Waldfruchtlikdr mit Sekt

Sekt mit Orangensaft

Campari mit Oranensaft

Sherry El Cartado, Medium oder dry fin

Frisch gepresster Orangensaft mit KirschFrischan@ensaft

Saftcocktail mit Fruchtspiel

Cocktailhappchen
die wir Ihnen gerne dazu reichen

Grundlage
Baguette, Mehrkornbaguette, Pumpernickel und Krarcite

belegt mit
Mariniertem Lachs mit Senf-Dillsol3e
Fischpralinen mit Rahm
Roastbeef, rosa gebraten
Parmaschinken
Geracherte Entenbrust
Médaillons vom Kalb
Vegetarisch mit Kdsecréme, Tomatencéme garnierCotktailtomaten

Quiche Lorraine
Lauchkuchen
Mini-Gourmetpizza



KALTE VORSPEISEN

Ré&aucherlachsrouladean Senf-Dill-SoRe mit Salatstrauf3chen

.LachsTrio" Graved Lachs, gebratenes Lachsmedaillon
Réaucherlachsroulade mit Salatbouquet

Graved Lachsauf Toast mit Dill-Joghurt-Sol3e

“Vitello Tonnato*

Kalbfleischscheiben mit einer Thunfisch-Kapernsol3e
Uberzogen dazu Weil3brot

Wildterrine mit lauwarmem Pilzsalat und Salatbouquet
"Salatgartle”

mit geraucherter Entenbrust und gerésteten Sonunerdsikernen
oder

an italienischem Balsamicodressing mit gepfefferkéasenfilet
auf Krauterchampignons

mit gebratenen Garnelen

Scheibe von der Tafelspitzsilzan einem Ackersalatbouquet
mit Kurbiskernél und geriebenem Parmesan

Lvorspeisenteller*
mit Krabben geflillte Avodado, Carpaccio vom Rindl gebeiztem Lachs

Cocktail von Nordmeergarnelen
in einer Avocado mit Cocktailsauce, Brot und Butter

Mousse von der Raucherforellamit gefillten Kirschtomaten

Frische Cavaillon Melone
mit Portwein gefillt und Parmaschinken umlegt (n&elson)

Frischer Spargelim Krauterfladle und Carpaccio vom Lachs (hacls&a)

Ackersalatbouqget
mit pochiertem Ei und gerdsteten Speckwirfeln urai@®ns

Salat garniert oder vom Buffet

Aus dem Suppentopf empfehlen wir...

Kartoffelsuppe mit frischen Kréautern und Speck
Tomatencremesuppe mit Croltons und Sahnehaubchen
Kraftbrihe mit Maultaschle und Fladle

Schwabische Hochzeitssuppe
Braune KloéRchen, GrielRkl6Rchen und Fladle

Schwabische Hochzeitssuppe in der Terrine
Kraftbrihe mit Eierstich und Gemusestreifen



FESTLICHE SUPPEN je nach Saison,
die wir speziell fur Ihre Veranstaltung zubereitenab'25 Personen

Wildkraftbriihe mit Pilzmaultaschle

Entenconsommé mit Pistazienfladle

Klare Tomatensuppe mit Basilikumfladle

Klare Ochenschwanzsuppe

Sauerampfercremesuppe mit Griel3kl63chen
Petersilienwurzelsuppe mit Petersilienstroh
Kresserahmstippchen mit Krabben

Orientalische Karotten-Oranencremesuppe mit Kréhgdnzen
Pilzrahmstipple mit Knoblauchtoast

Lauchsuppe mit Safran-Blite und Raucherlachsklache
Karbisrahmsuppe mit Amarettinis und Kurbiskernol

Spargelcremesuppe

FESTLICHE ZWISCHENGANGE UND
WARME VORSPEISEN

Steinbuttfilet in Blatterteig an Martinirahm
Zandersouffle auf Riesling-Sektsauce mit italienischem Risotto
Schnecken-Muschelragoutnit Krauter-Fischrahm im Fladle

Jakobsmuscheln im Reisrand
mit Gemuseperlen und Champagnerschaum

Hausgebeiztes Pfefferfilet vom Wildhasen
mit Preiselbeerbirne und Krauter-Champignons

Gemuse-Safranrisotto mit Zucchinipicattas (Vegetasch)
Gespickte Seetaufelmedaillonauf lauwarmen Dillgurken mit Safranschaum
Kleine Putensaltimbocasauf Kartoffelgnoccis mit Basilikumpesto

Gebratene Zandermedaillonsunter einer Kartoffel-Zucchinikruste
auf buntem Balsamicogemiise mit Hummerschaum

Hausgemachte Maultaschen nach Mailander Art
mit Parmesan-Hollandaise Uberbacken auf Tomateasauc

Steinpilzravioli an Basilikum-Sahnesauce
mit Mandelbrokkoli und geriebenem Parmesan



HAUPTGERICHTE
FUR JEDEN ANLASS UND JEDEN GESCHMACK

Schwein- und Rinderbraten in Bratensauce
jeweils mit Spatzle, Pommes Frites unseren Kreuzaot
und Salat vom Buffet oder serviert

Kalbsrahmbraten mit Rahmsauce und Sahnehaube
mit hausgemachten Spatzle, Kartoffelkroketten
und Salat vom Buffet oder serviert

Schweinelendchen in zartem Morchelrahm
mit frischem Gemduse, Kreuzkndpfle, Kartoffelkrolestt
und hausgemachten Spatzle

Spanferkel knusprig gebraten
mit Schupfnudeln, Semmelknddel und Apfelrotkraut

Kalbssteak in Estragonsahne
Krauterfladle mit Apfelsahnelauch gefullt, Manddlblden und bunten Nudeln

Lammbraten an Krauter-Knoblauchsauce mit
Weinsauerkraut oder Apfelrotkra@erviettenknddeln und Spatzle

Kalbshaxe nach burgerlicher Art
mit Gemuse, handgeschabten Spétzle, Kartoffelkieket
und Salat vom Buffet oder Serviert

Schweinelendchen nach Jager Art
mit frischen Champignons, Kreuzknopfle, Spatzleyjpranekartoffeln
und Salat vom Buffet oder Serviert

Truthahnsteak in Mandelbutter gebraten
mit hausgemachten Spatzle, Kartoffelkroketten ualdtSsom Buffet oder serviert

Spanfelkelkotelettunter der Kréauterkruste
mit gebratenem Gemdise und Kartoffelrosti

AUS DEM MEER...

. . e
Fischteller vom Girill ©
mit Lachs, Lotte und Garnelen auf Hummersauce ]
mit Blattspinat, bunten Nudeln und Salzkartoffeln e
Zanderfilet nach Kardinal Art o~

mit Tomaten, Krabben und Champignons
mit Gemise, Reis und Salzkartoffeln

Lachssteak auf Krabbensauce
mit Gemuse, bunten Nudeln, Salzkartoffeln



FESTLICH UND KOSTLICH

Braten von der Landente
frisch aus dem Backofen mit Apfelrotkraut, Sengakkntdel und Kartoffelkl63en

Kalbsfilet auf Morchelrahm mit Gemusekérbchen
handgeschabten Walnussspatzle und Kartoffeln

L,Steinheimer Filetteller”
von Kalb- und Schweinemedaillons und Lammkotelett@ Grill
dazu Bohnenrdlichen, Grilltomate, SesamplatzchehSpétzle

Schweinelendchen Wellington (im Blatterteig)
mit Sauce Bearnaise, Morchelrahm, frischem Gemiuse
Spinatspatzle und Kartoffelplatzchen

Lammkotelette auf Provencalische Art
mit Speckbohnenrdélichen, Ratatouillegemiise
Kreuzknoépfle und gratinierten Kartoffeln

~Jagerteller”
Reh- und Hasenfilet mit einem Preiselbeerapfel,
Marktgemise, Spatzle und Kartoffelkroketten

Medaillons (Kalb und Schwein)
mit Morchelrahm, frischem Gemiise, Kreuzknépfle adtoffelkroketten

.Saisonteller Winter*
Rehbraten und ¥4 Ente mit einem Preiselbeerapfatkaut,
unsere Kreuzknopfle und Serviettenknédel

Hirschsteak an Morchelrahm
mit verschiedenem Gemise, frischen Pilzen, Katfa#iezchen
hausgemachen Spatzle und Preiselbeerapfel

Rinderfilet am Stlick gebraten
mit Steinpilzsauce, frischem Gemiuse gratiniertertd¢geln und Kreuzknopfle

Rehkeule in Wacholderrahm
mit Apfelrotkraut, frischen Krauterpfifferingenabisgemachten Spatzle
Kreuzknoépfle, Dauphine-Kartoffeln und Preiselbeéshp

Barbarie Entenbrust an Cassissauce
mit Wirsingspéatzle und Kartoffelplatzchen

Truthahnbrust in Rieslingsauce
mit Wirsingspatzle, Kartoffelkroketten und einenaBsalatteller

Schweinelendchen im Schwarzwalder-Schinkenmantel
auf Steinpilzsauce mit deutschem Spargel und Kaitof

Frischer Spargel mit Schweinelendchen
an zartem Morchelrahm, Sauce Hollandaise
Krauterfladle und neuen Kartoffeln (Saison Maramiy



Menuvielfalt

Menu |

Ackersalatbouquet mit pochiertem Ei,
gerosteten Speckwdtrfeln und Croutons

,Steinheimer Filetteller”
von Kalb- und Schweinemedaillons und Lammbkotelettam Grill
dazu Bohnenrdéllchen, Grilltomate, Sesamplatzchendu@patzle

Mousse au chocolate
von brauner und weilRer Schokolade mit Stracciatedlzreme

Menu Il
Fladlessuppe

Schweinelendchen an zartem Morchelrahm
mit Gemuse, unseren Kreuzknopfle, Spatzle und Kéeikroketten

HeiRe Sauerkirschen mit Vanilleeiscreme

Menu 1l

Kartoffelsuppe
mit frischen Krautern und Speck

Spanferkel knusprig gebraten
mit Schupfnudeln, Semmelknédeln und Apfelrotkraut

Salat von frischen Friichten mit Eiscreme

Menu IV
Orientalische Karotten-Orangencremesuppe mit Krelasinzen

Barbarie Entenbrust an Cassissauce
mit Wirsingspatzle und Kartoffelplatzchen

Terrine von marmorierter Bayrischcreme auf Ananagaacio




Meni ,Frihling® (Saison von April bis Juni)

Scheibe von der Tafelspitzsiilze
an Ackersalat mit Kirbiskerndl und geriebenem Paane

Schweinelendchen im Schwarzwalder-Schinkenmantel
auf Steinpilzsauce mit deutschem Spargel und Kaiedi

Frische Erdbeeren mit Eiscreme und Grand-Manier€gau

Menu ,Sommer*
Klare Tomatensuppe mit Gemuseperlen
“Fischteller vom Grill”
mit Lachs, Lotte und Garnele auf Hummersauce mitaéispinat
als Beilage, Dinkelnudeln und Salzkartoffeln

Ananascarpaccio mit Quark-Sauerkirscheiscreme

Menu ,Herbst"
Kirbiscremesuppe mit Amarettinis

Truthahnbrust auf Rieslingrahm mit Wirsingspéatzle
und Kartoffelkroketten mit einem Blattsalattelleesviert

Flambierte Feigen auf Marzipansauce mit Sacherrieise

Menu ,Winter*
Entenkraftbrihe
.Saisonteller Winter®
Rehbraten und ¥ Ente mit einem Preiselbeerapfela@iraut,
unsere Kreuzknépfle und Kartoffelklol3chen

Apfelkichle in Zimt und Zucker gewendet mit Vagidleind Englischer Creme

Galamenu
Petersilienwurzelsuppe mit Petersilienstroh

SalatstraufRchen mit Raucherlachsroulade an Dill{Sate

Kalbsfilet mit Gemusekorbchen
handgeschabten Walnussspatzle und Kartoffeln

Orangenparfait im Marzipanmantel an Beerenragout

Sie kénnen jedes Menl mit einem Gang erweitern z&lat vom Buffet



DESSERT

Mousse au chocolat

von brauner und weil3er Schokolade mit Sabayon

Ananascarpacciomit Quark-Sauerkirscheiscreme ﬁ
Joghurt-Terrine auf Fruchtspiegel mit Friichten umlegt
Vanilleeiscrememit Kiwis, Eierlikdr und Sahnehaube

HeiRe Sauerkirschenmit Vanilleeiscreme und Sahne

Apfelkichle in Zimt und Zucker gewendet
mit Vanilleeiscreme und Englischer Creme

,Bananenschlemmerei*
Vanilleeiscreme mit Eierlikdr ,Bananen und Scholelassauce

Salat von frischen Frichtenmit Fruchteis
Himbeermoussemit Sabayon und frischen Frichten
Baileysteller mit Mousse, Parfait und Schokolade
Eisteller

Himbeerparfait, Straciatellaeis und Baileysparfait
mit Dessertsauce und frischen Friichten

Dessertteller
Creationen von unseren hausgemachten Dessert$g¢eral

Frische Erdbeerenmit Vanilleeiscreme und Grandmaniersgi

Erdbeeren mit Zitroneneis mit Sekt am Tisch aufgefullt (Saiso Marz- Jni)

Eisgugelhupf
mit Himbeerschaum und Friichten umlegt f
,Zitronen-Variation" Y

Mousse und Eis von der Zitrone auf Erdbeercarpaccio i

Weinschaumcreme weil und romit frischen Frichten und Kiwisauce

Weihnachtlicher Dessertteller
mit Lebkuchenmousse, Parfait von geroésteten Mandeln
an Marzipansauce mit Mandarinen-Pistaziensalat

Orangenparfait im Marzipanmantel an Waldbeerenragout
Terrine von marmorierter Bayrischcreme auf Ananascarpaccio

Dessertbuffet

Mousse au chocolat (weil’ & braun), Weinschaumcrétmapeermoussédyloussetortchen,
frischer Obstsalat, verschiedene Eissorten, Desdigh, Parfaits, Schokoladenbrunnen mit
Frichten,

zur Auswahl (heil3e Sauerkirschen, Apfelkiichle, Nenknddel oder geflllte Pfannkuchen)



ab 30 Personen B u ff e t

Stellen Sie sich Ihr eigenes Buffet
individuell nach Ihren Winschen zusammen!

g
Suppe( Eine Suppe zur Auswa)ﬂ “\;\, 43/‘..,
Kl6Rchensuppe, Fladlesuppe, Maultaschensuppe, )

Kartoffelsuppe, Sauerampferrahmsuppe, Pilzrahmsuppeatensuppe
Brokkoliecremesuppe, Kirbiscremesuppe

Vorspeise

Melone mit Parmaschinken, Avocado mit Krabben defll
Graved Lachs, geraucherte Forellenfilets, WildterriHasenfilet
Seezungenrolle, Vitello Tonnato, Anti Pasti, Makrdilet,
Carpaccio, Mozzarellasticks, Garnelenspiel3e, Msdjate,
Meeresfrichtesalat,

Salate

Tortellini - Karotten — Lauchzwiebel — Radieschelartoffel -
Gurke — Kraut — Eier - Tomaten mit Mozzarella,
Blattsalate & passende Dressings

Hauptgericht
2 verschiedene Fleischsorten und einem Fisch zawAhl

Lammkeule, Truthahnbrust, Rinderbraten, Schweinebr&aftschinken
Poulardenbrust, Truthahnsteak, Lachs, Butterfisehder Makrele oder Kabeljau

Schweinelendchen, Kalbshaxe, Kalbsrahmbraten, Régdke
Lammsteaks, Lammkoteletts, Spanferkelkoteletteg Haains,
Merlan, Knurrhahn, Saibling oder Lachsforelle

Rinderfilet, Kalbsfilet, Kalbssteak, Hirschriickétehmedaillons, Barbarie Entenbrust
Seeteufel, Zander, Lou de Meer

verschiedene Nudelspezialiaten
und 3 verschiedene Beilagen wie Spatzle, Kartaffdd&tten, Pommes Frites, unsere Kreuzknopfle,
Kartoffelgratin, Reis, Salzkartoffeln

und 3 verschiedene Gemusesorten

Brokkoli, Blumenkohl, Tomaten-Zucchinigratin, gladien Karotten, Fenchel, Kohlrabi, Blaukraut,
Spinat, Champignons

und die passenden Sol3en

Dessert

Mousse au chocolat (weil’ & braun), Weinschaumcrétmapeermoussédyloussetortchen,
frischer Obstsalat, verschiedene Eissorten, Desdieh, Parfaits, Schokoladenbrunnen mit
Frichten

zur Wahl (heiRe Sauerkirschen, Apfelkiichle, Manitieddel oder geflllte Pfannkuchen

Preise fur Suppe, Vorspeise, Salate und Desserhsinin Verbindung
mit dem Hauptgericht gultig.




Ab 40 Personen

Klassisch
Kalt-Warmes Buffet

Suppen

Zwei verschiedene Suppen zur Auswahl
z.B. Sauerampfercremesuppe, Broccolicremesuppeafemsuppe,
Pilzrahmsuppe, Kl63chensuppe, Kraftbrihe mit Bierst

Warmer Anteil

Rinderfilet am Stiick gebraten auf Steinpilzrahm
Zartes Rehfilet im Blatterteig

Geflllter Zander auf einer Hummerschaum
Steinpilzravioli an Basilikumsahnesolie

Bunte Nudeln mit Lachsstreifen und Fruhlingszwiebel

dazu frisches Gemuse nach Saison:
z.B. Tomaten-Zucchini-Gratin
Blattspinat
Gebackene Champignons, Rosenkohl, glacieatetten

Beilagen: Kreuzkndpfle, gratinierte Kartoffeln, \Gkr Reis,

Kalter Anteil

Melonenschiffchen mit Rauchfleisch

Wildpastete mit Sauce Cumberland

Hasenrtckenfilet mit Preiselbeersahne

Krabbensalat in der Ananas, gefiillte Avocado,
geraucherte Lachsforelle mit Apfelsahnemeerrettich,
Gefllter Loup de mer mit DillrahmsofR3e, Graved Lgch
Garnelen, Hummer, Fleischterrinen und Gemiise

Salate:
z.B. Radieschensalat mit Kase, Karottensalat, Bette, Muschelsalat,
Tortellinisalat, Tomate mit Mozzarella, Wallisalat mit Mandarinen

Dessert

Mousse au chocolat von brauner und wei3er Scho&olad
Joghurtmousse mit Mandarinen, Kiwi und Erdbeerdrst&alat
Weinschaumcreme - Karamelcreme - Himbeermouss8&ahiayon
Rote Gritze, Tiramisu, Parfait, Heil3e SauerkirsalahEiscreme
Franzosischer und deutscher Kase vom Brett



Was Sie lhren Gasten noch zu spater Stundaeten kdnnen:

Butterbrezeln

Butterbrezeln mit Schinken

Gulaschsuppe mit Brot

Kartoffelsuppe mit Brot

WeilRwirste mit stiBem Senf und Brot St.
Kasewdurfel mit deutschem und franzdsischem Kase,
dazu Obst und Weil3brot

Vesper

Vesper-Platten
mit verschiedenen Wurstsorten, Kasesorten,
Salaten, Brot und Butter

Paniertes Schweineschnitzel mit Salat und Brot

Paar Bratwirste mit Salatteller und Brot
Spezialititen-Teller

mit Gefllgelsalat, Krabbensalat, gerduchertem Lachs

Forellenfilet, franzésischem Kase, Schinkenrdlichen
rohem Schinken, Roastbeef und verschiedenen Btetsond Butter

Kaffeespezialitaten

Tasse Kaffee
Cappuccino

Espresso

Portion Tee

Portion Kaba oder Milch

Das "Kleingedruckte"

Mit den nachfolgenden Regelungen hoffen wir,uns&aésten ein kulante Lésung der
Berechnung von eventuellen Stornierungen anbietdcdmnen, und uns vor plotzlich
leeren Platzen und den dadurch entstehenden Vedwsthitzen. Denn wir mochten
weiterhin fur lhre Veranstaltungen zur Verfigunghen. Ausfalle der gebuchten
Personenzahl bis zu 10% werden von uns nicht beeecWir bitten Sie deshalb, uns
baldmdglichst eine Anderung der Personenzahl naiteut.
Spétestens jedoch einen Tag vor lhrer Veranstaltung

Abrechnung
Bei kleineren Veranstaltungen (bis 50 Personergitegr wir Innen die Rechnung vor.
Bei grol3eren Veranstaltungen schicken wir IhnerRéiehnung gerne per Post zu.
Sie haben die Mdglichkeit die Rechnung bar, peeSkloder Uberweisung zu
begleichen. Kreditkarten kbnnen wir bei diesen F&ssen” nicht akzeptieren.

Mit einer Buchung werden obige Geschéftsbedinguregemkannt.



