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Vorschlage fur Vorspeisen
Auf Buchenspanen gerdaucherte Goldforelle*
mit Preiselbeer-Meerettich & Krdutersahne

Hausgebeizter Gravedlachs aus Clear Island
mit schwarz-roter Kaviarcreme und Honigsenf-Sabaione

Galia Melonen Kugeln
mit feinem, spanischen Bellota Kénigsschinken und Manchegokase
zur Blute geformt

1/2 Languste, pikant gratiniert
auf bunten Gemusewdrfeln und Beurre Blanc

Frische Imperial-Austern
auf Eisschale, mit Zitronen und frischer Zitronengras Vinaigrette

Imperial Beluga-Kaviar
Auf Eisschale mit Limonenspalten & Wachteleiern

Gratinierte Riesen-Waldpilze
mit Knoblauchschalotten & Krautersahne

Schinken Carpaccio
aus feinstem Iberico Schinken, Manchegospanen, Steinchampions & Himbeer Vinaigrette

Ziegenkadse in warmer Limonen-Knoblauchvinaigrette
auf feinem Wildsalat, Krautern & Schinkenwdirfeln

Dazu empfehle ich: Cheddarstangen, Anisbaguette, Gewirzbrot oder Vienabrot mit Kreuzkiimmel.
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Vorschlage fur kalte Bifetts.

Tiroler Katenbrett
Bergkrauter-Hahnchenschenkel, Wildfrikadellen, Tiroler Schinkenrélichen
Tiroler Bauernschinken, Tiroler Bauchspeck, Rehsalami, GamsbeiRer,

Kaminwurzen, gefillte Bergkaserolichen

Rheinisches Brett
Hausmacher Leber & Blutwurst, Omas Schinken-Terrine, Rindersalami
Sauerkrautsalat, Eisbeinaufschnitt, rheinische Fleischwurst, feines Zwiebelmett
rheinischer Heringssalat, gerducherte Forellenfilets.

Lukullus-Platte
Schweinefilet mit Apfel-Ananas, Roastbeef mit Merettich-Preisselbeeren
Schweinebraten-Roéllchen, Wildfilet mit Orangencreme, Lachs-Avocado-Rélichen
Gemdseterrine, Kaseslilze, gefiillte Wachteleier.

Gourmet Platte
Roastbeefrolichen, Wildschweinmedaillons, Kasslerscheiben , Kalbsbrisoletts,
gefiillte Eier mit Kdsecreme, Rinderlende garniert, feine Schnitzelrdlichen Champignons mit
Kasecreme.

Diplomaten-Platte
Geraucherte Forellenfilets, Putenmedaillons garniert, Roastbeefrolichen,
Schweinemedaillons garniert, Feta-Lachsrolichen, Schinkenrolichen,
mariniertes Schinkencarpaccio, gerduchertes Truthahnfilet*, Kasetaler garniert.

Nordische-Platte
Krabbencocktail, Striemenlachs, Riesengarnelen, gerducherter Catfisch
Sylter Matjessalat, gerducherter Lachs-Heilbutt, Flusskrebscocktail
Meeresfriichtesalat, marinierter AusternspieR, Jacobsmuscheln gratiniert.

Princess-Platte
Lachsrélichen, Hummercocktail, Schweinefilet mit Apfel-Meerrettich,
Carpaccio vom Serranoschinken, gratinierte Griinlippmuscheln
marinierte Putenmedaillons, Roastbeef mit gefiillten Pfirsichen,
Lachsstreifensalat, Rehleber mit Preiselbeer-Sahne.
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Vorschlage fir Gourmet-Aufschnittplatten
Die unten aufgefiihrten Delikatessen kdnnen auch auf den Platten variiert werden.

Bayrische-Platte
Bergschinkenrélichen, Zwiebel-Leberkdse, Mostbraten, Kernschinken,
WeiBwiirste, Landjager, Wildsalami, Mini-Haxen, Gefliigelpastete

Lineburger Heide-Platte
Heidschnuckenroulade, Katenschinken, Heidefrihstlick, gerducherte Blutwurst
Heide-Leberpastete, Champignonpastete, Lammsalami.
gebeizter Krustenbraten.

Westfélische-Platte
Schinkenrolichen, Pfefferpastete, Bierschinken, Jagdwurst, Blutwurst, Krduterleberwurst
Leberpastete, gefiillte Gurkentaler, gefiillte Tomaten & Eier.

Rustikales Schinkenbrett
Schwarzwalder Schinken, Tiroler Schinken, Katen und Kernschinken, Rollspeck
gekochter Schinken, Ardenner Schinken, Rindersaftschinken,
gefiillte Gurken,Tomaten und Wachteleier.

Italien-Platte
Coppa-Parma, Parmaschinken, Knoblauch-Salami, Salami Veronese, Mortadella, Bresaola,
gebeitzte Schweinelende, Pancetta, Antipasti gemischt.

Spanien-Platte
Serrano Schinken, Butifara-Wurst, Sobrasada, Chorizo pikant und mild,
Schinken-Carpaccio, luftgetrocknete Schweinelende, Datteln und Feigen mit Honig-Speck,
marinierter Lammrlicken, Pata-Negra.

Eifeler-Platte
Eifeler Hausschweinschinken, Vesperwurst, Wildsalami, Hausmacher Siilze
Wildschwein und Hirschrohschinken, Venn-Frihstlick,
gefiillte Zwiebeln, Tomaten und Pilze.

Incl. Passenden Brotvariationen
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Vorschlage fur Kasebuffets

Deutsche Platte
Eifeler Bergkdse, Wiesenblumenbrie*, Bauernkase Barlauch*, Nordfriese*
Tilsiter, Brodowiner Zicke*, Steigerwalder Weichkase* , Montagnolo Blauschimmel
Frischkadsebéllchen*

Allgauer-Platte
Allgduer Bergkase*, Apfelmostkase*, Weinkase*, Walnuss-Brie
Wiesenkase, Obazda*, Ziegenbazi Krduter, Blauschimmelkase*
Alprahmkase, Kimmelkase

Schweizer-Platte
Hohlen Emmentaler®, Kiissnachter®, Biindner*, Bergblumenkase*
Weintraubenkase*, Hohlen Greyerzer*
Appenzeller*, Brie Suisse*, Valencey Weichkase

Franzosische-Platte
Brie de Meaux*, Cantal*, Comté*, Chaource*, Morbier*, St.Nectaire*
St-Maure Rollen*, Roquefort, Ziegencamenbert, Camenbert de Normandie* Longres*
( Kase auf den Punkt gereift )

Osterreich-Platte
Vorarlberger Bergkase-3 Reifestufen, Rotweinkdse, Mostkase, Biermalzkadse, RaRkase*
Rheintaler, veredelter Ziegenweichkase*, Montforter scharf, Walnussbrie*

Spanien-Platte
Manchego*, Garotxakdse, Mahon-Weichkase, Manchego mit Rosmarin*
Tetilla mit Quittengelee*, Zamorano, Cabrales Blauschimmel, Sujaira natur*
Zucheros Paprika*

Niederlandische-Platte
Grachtenkaas, Gouda belegen(mittelalt), Kernhem (stiBlicher Dessertkase), Ziegenbutterkase*,
Leidse Kimmelgouda*, Ziegen & Schafbrie* , Rheingold (Gouda 3 Jahre alt) Gouda mit Blauschimmel*
Gewiirzgouda* (nach Saison)

Wir verwenden Kdsespezialitéten, die ausschlieflich in handwerklicher Herstellung und Reifung entstehen!
*6kologischer Kdse
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Vorschlage fur Canapés
Auf verschiedenen Sorten Stangenbrot oder Brotchenhalften garniert.
Auch als Amuse Gueule in kleinen Porzellanléffeln oder in gebackenen Filoschélchen ein Genuss!

Kasseler mit Ananas und Preiselbeeren
Edelschinken mit Spargel und Barlauchgelee
Schweinelende mit Honigsenf und Mandarinen
Roastbeef mit Meerrettichsahne und Trauben
Tafelspitz mit Krautercreme und Meerrettich
Kalbsleber mit Apfelringen und Schalottenkompott
Putenbraten mit Orangen-Creme
Kernschinkenréllchen mit Cornichons
Rauchfleisch mit Maiskolbchen
Wildschinken mit Wacholder-Creme

Tatar mit Eigelb und Friihlingszwiebeln
Rihrei mit Aal, Schnittlauch und Kaviar
Forellenfilet mit Apfelringen und Meerrettichsahne
Wildlachs, gerduchert mit Dill und Limonencreme
Lachs oder Matjestatar mit Kaviar
Thunfisch mit Kapern-Creme

,Mozarella di Bufala® mit karamellisierten Tomaten und Basilikumpesto
Bauerngouda mit Gurkentatar
Camembert mit Radieschen-Creme
Bergkase mit Birnen-Cranberry-Relish
Roquefortmousse mit glasierten Walnissen
Creme vom Brie de Meaux mit Bordeaux-Zwiebelmus
Picandous mit Granatapfel
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Vorschlage fur Barfood
Ihre besonderen Wiinsche erfiillen wir gerne!

Kasetaler, verschiedene Sorten, garniert
Kasecreme, verschiedene Sorten auf Crostini
Ziegenrollchen, gespickt und garniert

Camembert, gespickt und garniert

Schweinemedaillons, gespickt und garniert
Kalbsbrisoletts, gespickt und garniert
Roastbeefrollchen, gespickt und garniert
Tafelspitztaler, gespickt und garniert
Kalbslebertaler mit Apfel, gespickt und garniert
Gefligelmedaillons, gespickt und garniert
Pumpernickeltaler gefiillt, verschiedene Sorten
Wildsalamitaler, gespickt und garniert
Kasslertaler, gespickt und garniert
Wildklésschen, gespickt und garniert
Rehmedaillons, gespickt und garniert

Aalhappen, gespickt und garniert
Forellenfilethappen, gespickt und garniert
Matjesrollchen, gespickt und garniert
Schillerlocken, gespickt und garniert
Scampis, gespickt und garniert
Lachstaler, gespickt und garniert
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Kasekostlichkeiten

,Subenhara”
Niederldandischer Gemiise-Kasetopf mit Schnittlauch

»Pariser” Zwiebelsuppe
mit Baguette und Comte’Kase (iberbacken
Das kraftige Original, mit Chardonnay verfeinert

,» Romische Fetzensuppe”
Rindfleischbasis, Quark, Griel8, Gewirze und viel Parmesan

Emmentaler Kasesuppe
Rindfleischbasis, Sahne, Gewlirze, Hohlenemmentaler, Schnittlauch

Krautersuppe
Gemiisebasis, 7 griine Krauter, Bergkase Osterreich, Gewiirze, Schinken

Tiroler Kaseknédelsuppe
Rindfleischbasis, mit kraftigen selbst gemachten Knodeln

Schweizer Klostersuppe
Gemiusebasis, viele frische Krauter, Schittelbrot, WeiRbrot, Sbrinz Kase

Pilz-Kdsesuppe aus der Toskana
Rindfleischbasis, Steinpilze, Champignons, Krauter und alter Parmesan

Gemiise-Bouillabaisse
aus der Provence
Gemisebasis, frische Krauter und Gemuise, Comte Hartkase

Niederldndische Kisecreme
mit Birnenwdrfeln
Kalbsbasis, Frihlingszwiebeln, Riesling, Sahne und alter Gouda

Mallorquinische Knoblauchsuppe
Gemisebasis, Tomaten, Knoblauch, Weibrot, Eier, Chili und Manchego

Erlebniskochen - Raue + Kramer GbR, Kleingedankstr. 18, 50677 KoIn, Tel 0221 589 19 396
koeln@erlebniskochen.de



%i‘febniskochen“

:w.?rinschmeckeri

Vorschlage warme Fleischgerichte

Gefllgel
Was fliegen kann, liegt leicht im Magen. Unsere Geflligelgerichte sind ein Genuss fiir Kenner.
Natdrlich, im Freien gewachsene, herrliche Tiere mit saftigem aber magerem Fleisch!

Hiihnchenfilets ,spanische Art“ mit Orangen und Zwiebeln

Hiihnchenbrust in Rieslingrahm

Putenroulade in dunkler Madeirasauce
Poulardenbrust in hellem Calvadosrahm
Putenbraten mit Kasekruste
Putenbraten mit Honig-Senf Kruste
Putenrollbraten mit Backobst gefiillt
Putenschnitzel paniert mit Curry-Friichterahm
Kross gebratene Gansebrust oder Keule mit Backobst

Gansebrust oder Keule mit flambiertem Obst

Gebackenes Perlhuhn auf Steinpilzen in Rahmsauce
Entenleber auf warmer Apfel-Sherry Vinaigrette

Entenbrust in Orangensauce
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Vorschlage warme Fleischgerichte

Vom Rind

Es ist etwas kostliches, ein saftiges Roastbeef, iiber Holzkohle gegrillt, oder zarte Medaillons, ein dickes
Filetsteak, durch dass ein Messer geradezu hindurch gleitet und hier wissen Sie, dass Sicherheit mit im
Geschmack ist. Unser Fleisch ist von Rindern, die im Herdenverband groRgezogen werden und das ganze Jahr
Uber drauBen sind.

Rheinischer Sauerbraten
Zartes, gebackenes Roastbeef
Tafelspitz im Gemiisesud gegart, mit Meerettichsauce
,Pfefferpotthast ,, hessischer Gulasch
Rinderbraten mit Backpflaumen ,,Mecklenburger Art“

Burgunderbraten, mariniert und gespickt
Zwiebelrostbraten

Rindergeschnetzeltes mit Champignons

KALB, fein, leicht und aromatisch im Geschmack, so wie es sein soll. Die Kalber bleiben 12 Monate bei der
Mutter. Die Nahrung aus Milch und Grinfutter last das Fleisch zart und aromatisch wachsen.

Kalbsbraten gebacken in Kapern-Thunfisch Sauce
Kalbsbraten gebacken auf Pilzen in Madeira Sauce
Kalbsbraten geschmort in Mandel-Sherry Sauce
Kalbsnuss geschmort in Cidre und Apfeln

Kalbsmedaillons, gebeizt und gegrillt, auf zartem Hirschhornwegerich
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Vorschlage fir warme Fleischgerichte

Lamm und Zicklein
Vollendetes, natlirliches Aroma.

Es gibt kaum eine Fleischsorte mit einem so ausgezeichneten Eigengeschmack. Das Fleisch kommt von besten
Rheinischen und Schleswigern Ziichtern, das Zicklein kommt aus
Mecklenburg-Vorpommern, woher ich auch einen hervorragenden Ziegenkase bekomme.
Lammkoteletts ,,Provence” in Limonenmarinade, gegrillt
Lammriicken im Krauter-Blatterteigmantel
Lammfilets mariniert am SpieR
Lammkrone gebacken mit Honig-Senf-Krauter Kruste

Lammkeule geréstet mit Knoblauch-Honig ganz 3Kg

Lammbraten in Rosmarin-Honig Sauce

Zickleinkeule in Rieslingrahm
Zickleinbraten im Rosmarinmantel
Zickleinriicken in Wacholder-Krauter Kruste

Zickleinragout in weiBem Balsamicosud und Austernpilzen

HEIDSCHNUCKE, die Spezialitdt aus Schleswig-Holstein und Niedersachsen
Heidschnucke mit Wacholderkruste
Heidschnuckenragout in Heidelbeerrahm

Heidschnuckenkeule mit Speck und Heidekrautern
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Fisch & Meeresfriichte
Frisch und leicht bekémmlich. Die Natur halt eine schier unerschopfliche Auswahl an
Sorten fir jeden Feinschmecker bereit. Clear- Island Bio-Lachse kommen aus Island und sind wahre
Prachtexemplare.

Wildlachs im Ganzen gegrillt mit Knoblauch-Wildkrautern
Wildlachs im Ganzen gratiniert auf Porree-Mohren
Wildlachs pochiert in Champagner-Hummersauce

Lachsfilet gebraten in Orangen-Fenchelsauce
%
Krebsparfait mit Dillgelee
Lachs-Scampi Krustade
Ragout von Riesengarnelen
Lachsragout mit Jakobsmuscheln
Hummerragout in Safranrahm

Krebsragout ,,Nantua“ mit Mango

Zur Saison von September bis Februar
Wallerfilet im Wurzelsud mit Rieslingsauce
Saibling in saurem Rahm und Krautern

Goldforelle gebacken mit Salbei und Tomatenwiirfeln

Zu diesen Gerichten empfehlen wir zum befiillen mit den Ragouts
knusprige Blatterteig Pastetchen.*
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Rheinische Reibekuchen nach altem Rezept in vielen Variationen

Herzhaft-pikant.

Reibekuchen
Wild Raucherlachs, Wasabirahm & Keta Kaviar

Reibekuchen
frischen Champignons, Zwiebeln & Knoblauch-Krauter Creme

Reibekuchen
Matjesstreifen, roten Zwiebelringen und Dillrahm

Reibekuchen
Réine Tomaten*, Biffelmozarella und Basilikum

Reibekuchen
Nordseekrabben, Gurken und Meerettichcreme

Reibekuchen
hausgebeizter Graved Lachs, Salat und Honig-Senf Sauce

Reibekuchen
Rindfleischstreifen und Tomaten-Joghurt-Creme

Fur SGBmauler:

Reibekuchen mit Apfelkompott, Eingemachtem Obst, Riibenkraut oder Apfelkraut

* Réine Tomaten
Saison von Mai bis Oktober, hocharomatisch aus der Provence
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Vorschldge fur marinierte Salate.
Knackige, gesunde Vitamine, phantasievoll zubereitet, spanische Variationen, mit bestem Olivendl
mariniert.

Tomatensalat
mit roter Paprika, rote Zwiebeln, Kapern und Thunfisch

Gemiisesalat” Provence”
Tomaten, gebratene Paprika, Artischocken, Wurst, Sardellen, Eier

Salat aus mariniertem Gemiise
Zuchini, Tomaten, Auberginen, Schalotten, Paprika

Wildsalat
Mit Mangofilets, Orangenspalten in Orangenvinaigrette

Mallorquinischer Salat
Griner Spargel, Bohnen, Champignons und Artischocken

Salat aus Meer & Garten
Marinierte Meeresfriichte auf griinen Salaten

Salat Bacalao
Orangen, Stockfisch, Zwiebeln und Oliven

Chicoreesalat
Zwiebeln, Trauben, Oliven, grine Wildkrduter und Cabrales-Blauschimmel-Creme

Selleriesalat
Staudensellerie, Knollensellerie, Orangen, Ananas, Walniisse

Flagolettes
Bohnenkernsalat mit Tomaten, Paprika, Zwiebeln und Krautern
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Vorschlage fur gegarte, warme Salate

Nudelsalat , Nizza“
Rotweinschalotten, Knoblauch, viele griine Krauter, Nusskerne, Parmesan

Wildreissalat
Korinthen, Pinienkerne, Mdhren, Erbsen, Sellerie

Amerikanischer Krautsalat
Spitzkohl, Sellerie, Walniisse, Apfel, Kiirbiskerndl

Tropical
Romana Salat, Mango, Granatapfel, Pink Grapefruit

Teufelsalat
Rinderfiletstreifen, Tomaten, Chili, Koriander und Paprika, scharf

Kartoffelsalat ,,New York"
Huhnchenfleisch, Weintrauben und Kase

Kartoffelsalat , Houston*
Tomaten, Salatherzen Muscheln und Bauchfleisch vom Thunfisch

Philippinischer Glasnudelsalat
Hihnchenfleisch, Sojasprossen, WeiRkraut, Lauch, Mohren

Gefliigelsalat
Ananas, Spargel, Apfel, Erbsen

Hirtensalat
Champignons, Tomaten, Gurken, Sellerie, mit Ziegenkdse, pikant

Kartoffelsalat ,,Provence”
Franz. Kartoffeln, Artischocken, Oliven, Sellerie, viele Krauter
Chardonnay-Vinaigrette

Nudelsalat ,,Perigord”
Bandnudeln, Sesam, Krauter, Triffel
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Vorschlage fir Desserts.

Eierlikorcreme
Mit Borkenschokolade und Vanillesahne

Asiatischer Obstsalat
Tamarillo, Litschi, Papaya, Mango, Pomelo mit Sakegelee

Asiatische Obst-Kaltschale
Mit Noille Prat

Mascarpone Creme
Erdbeeren und Erdbeerfruchtsauce oder Himbeeren und Fruchtsauce

Champagnercreme
Mit roten Weinbergpfirsichen

Birnenmousse
im Schokoschalchen mit Zimt-Rumschaum

Spekulatiuscreme
mit Triffelschokolade

Schwarzwaldcreme
Schokoladenbiskuit, Kirschen, Borkenschokolade, Kirschwasser

English Trifle
Erdbeeren, Biskuit, Cream Sherry, Vanillesahne

Fruchtsalat
vom Feinsten mit Zimt -Zabaione
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Liefer- + Geschaftsbedingungen
Komplettservice nach Vereinbarung

Buffet-Service, Tischdekorationen, Kellnerservice gegen
Aufpreis.
Zusatzliches Geschirr, Glaser und Besteck kann gegen Aufpreis gestellt werden.

Im Preis inbegriffen sind alle Einkdufe, Arbeiten in der Kiiche, sowie Service bis 10 Personen
und die abschlieBenden Reinigungsarbeiten.

Drei Gange Menl
Pro Person, incl. Getrdanke 90,00 €

Vier Gange Menu
Pro Person, incl. Getrdanke 110,00 €

Event Bifett z.B.
1 Suppe, 3 Platten, 3 Salate, Brot & Geback, 3 Desserts
pro Person, ab 49,50 €

Bei Auftragen Gber 1.000,00 € ist die Halfte der Summe 2 Wochen vor der Veranstaltung fallig.
Der Rest des Betrages ist am Tag des Events rein Netto fallig.
Preise verstehen sich zuzlglich der gesetztlichen MwSt.

Gesonderte Absprachen bedirfen der schriftlichen Bestatigung.
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