SchumannsGarten

TAGEN  UBERNACHTEN - GENIESSEN

UNSERE BUFFETANGEBOTE

BITTE BEACHTEN SIE, DASS ES SICH HIERBEI UM VORSCHLAGE HANDELT.
ALLE SPEISEN WERDEN SAISONAL ANGEBOTEN UND ENTSPRECHEND VARIIERT.

GERN KONNEN WIR DAS ANGEBOT ERWEITERN UND KOMBINIEREN.
BITTE SPRECHEN SIE UNS AN.

KLEINES BUFFET

WARME SPEISEN
SUPPE DER SAISON
(HOCHZEITSSUPPE, SPARGELCREMESUPPE, TOMATENCREMESUPPE ODER KURBISCREMESUPPE)

GEBRATENES LACHSFILET AUF EINEM GEMUSEBETT MIT SAUCE CHORON
(BUTTERSAUCE MIT TOMATE UND KRAUTERN)

GEBRATENE HAHNCHEN MEDAILLIONS IN EINEM WALDPILZRAHM
KLEINE SCHNITZEL ,, WIENER ART” VOM SCHWEIN

SALZKARTOFFELN, LIMETTENREIS, KARTOFFELKROKETTEN
BUNTES MARKTGEMUSE DER SAISON, SPARGELRAGOUT VOM WEIREN SPARGEL

KALTE SPEISEN

GUTSHERREN-PLATTE

MIT KALTEM BRATEN VOM SPANFERKEL, THURINGER KNACKWURST, HERZHAFTER SULZE,
KASSELERBRATEN UND FRISCHEN HACKEPETER

ROHKOSTSALATE VON ROT UND WEIRKRAUT, MOHREN-APFELSALAT UND EIN BUNTER
BAUERNSALAT MIT HIRTENKASE

DESSERTS

VANILLE PANNA COTTA MIT ERDBEERPUREE

MOUSSE AU CHOCOLAT VON WEISER UND DUNKLER SCHOKOLADE
SALAT VON FRISCHEN FRUCHTEN DER SAISON

DAZU WERDEN VERSCHIEDENE BROTSORTEN UND BUTTER GEREICHT

43,00€ PRO PERSON
AB 20 PERSONEN



SchumannsGarten

TAGEN - UBERNACHTEN - GENIESSEN

KLASSISCHES BUFFET

WARME SPEISEN
SUPPE DER SAISON
(HOCHZEITSSUPPE, SPARGELCREMESUPPE, TOMATENCREMESUPPE ODER KURBISCREMESUPPE)

GEBRATENES SEEHECHTFILET AUF EINEM GEMUSEBETT DAZU SAUCE BERNAISE
(BUTTERSAUCE MIT KRAUTERN)

HERZHAFTES WILDRAHMRAGOUT MIT PREISELBEEREN

GEBRATENE HAHNCHENBRUST AUF KRAUTER-RAHMPILZEN

KARTOFFEL-GEMUSE-AUFLAUF MIT KASE UBERBACKEN
BUTTERSPATZLE, SERVIETTENKNODEL, PETERSILIENKARTOFFELN

APFELROTKRAUT, BUNTES MARKTGEMUSE DER SAISON

KALTE SPEISEN

VARIATION VON EDELFISCHEN

BESTEHEND AUS GERAUCHERTEN MAKRELENFILETS UND RAUCHERLACHS DAZU HAUSGEMACHTER
HERINGSSALAT

RESTAURATIONSPLATTE
MIT KALTEM BRATEN VOM SPANFERKELBRATEN, KASSELERBRATEN, GERAUCHERTE
HAHNCHENBRUST, EDELSALAMI, HERZHAFTEN KOCH UND LANDSCHINKEN

FRANZOSISCHE KASEPLATTE MIT DEN SORTEN: NEUFCHATEL AOP COEUR VILLIERS, PERAIL
PAPPILLON, CAMEMBERT FRENCHY GILLOT, CABRIDOUX PAST, PETIT BLEU PUY LAVEZE
LAQUEUILLE, CHEVRE BUCHETTE BELLE DU BOCAGE, SAPIN HAUT DOUBS, COMTE BADOZ AOP,
BLEU AUVERGNE UND BREBIS BASKERIU CAPITOUL

DAZU REICHEN WIR FRISCHE TRAUBEN, NUSSE UND TESSINER BIRNENSENF

DESSERTS

CREME BRULEE IM GLAS SERVIERT
MOUSSE AU CHOCOLAT

KLEINE AUSWAHL AN LANDKUCHEN

DAZU WERDEN VERSCHIEDENE BROTSORTEN UND BUTTER GEREICHT

46,00 € PRO PERSON
AB 20 PERSONEN



SchumannsGarten

TAGEN  UBERNACHTEN - GENIESSEN

GOURMET BUFFET

WARME SPEISEN

GEBRATENE EDELMEERES-FISCHFILETS AUF EINEM GEMUSEBETT MIT SAUCE BERNAISE
(BUTTERSAUCE MIT KRAUTERN)

GEBRATENES SCHWEINEFILET IM SPECKMANTEL AUF EINEM WALDPILZRAHM
HERZHAFTES WEIDELAMM- RAGOUT IN EINER LEICHTEN ROSMARINJUS GESCHMORT
GESCHMORTE RINDERROULADEN IN EINER KRAFTIGEN ROTWEINSAUCE

SPECKBOHNEN, APFELROTKOHL

KARTOFFELKLORE, PETERSILIENKARTOFFELN, GEBACKENE KARTOFFELKROKETTEN

KALTE SPEISEN

TRANCHEN VOM IRISCHEN RIND UND KALB DAZU PREISELBEEREN UND MEERRETTICH
SCHUMANNS-GARTEN WRAP (GEFULLTE WEIZENTEIGROLLEN) MIT BLATTSALAT, TOMATEN,
GURKEN, PAPRIKA UND AVOCADO

CAPRESE SALAT (TOMATE-MOZZARELLA MIT BASILIKUM UND BALSAMICO)
MELONEN-HIRTENKASESALAT MIT OLIVEN

DESSERTS

LUFTIGE VANILLE MOUSSE MIT WALDBEEREN

INTERNATIONALE KASEAUSWAHL MIT FRISCHEN TRAUBEN, NUSSEN UND TESSINER BIRNENSENF
PLATTE VON TRANCHIERTEN OBST DER SAISON UND SUDFRUCHTEN

DAZU WERDEN VERSCHIEDENE BROTSORTEN UND BUTTER GEREICHT

54,00 € PRO PERSON
AB 20 PERSONEN



SchumannsGarten

TAGEN - UBERNACHTEN - GENIESSEN

ITALIENISCHES BUFFET

WARME SPEISEN
TOMATEN-BASILIKUM-CREMESUPPE MIT CROUTONS

GEBRATENES KABELJAUFILET AUF EINEM BUNTEN GEMUSEBETT DAZU FLUSSKREBSE UND EINE
LIMONEN-BUTTERSAUCE

SALTIMBOCCA (MIT SALBEI UND LANDSCHINKEN) VOM SCHWEIN AUF EINER LEICHTEN BRATENJUS
PICCATA MILANESE VOM HAHNCHEN AUF EINEM TOMATEN-KRAUTERSUGO

MEDITERRANES LAMMRAGOUT (SUDTIROLER ART) MIT KRAUTERN UND WURZELGEMUSE

ROSMARINKARTOFFELN, GEBRATENE GNOCCHI, LIMONEN REIS, GEBACKENE
KARTOFFELKROKETTEN UND RATATOUILLE GEMUSE

KALTE SPEISEN

CAPRESE SALAT (TOMATEN-MOZZARELLA MIT BASILIKUM)

ITALIENISCHE ANTIPASTI PLATTE

(IN OLIVENOL GEBRATENE SCHEIBEN VON ZUCCHINI, AUBERGINEN, PAPRIKA, CHAMPIGNONS UND
KIRSCHTOMATEN IN BALSAMICO UND KNOBLAUCH EINGELEGT)

CARPACCIO VOM RINDERFILET MIT MEERSALZFLOCKEN UND FRISCHEN PFEFFER DAZU RUCOLA
UND GRANA PADANO

DESSERTS

KLASSISCHE TIRAMISU

PANNA COTTA MIT WALDBEEREN

TRANCHIERTE MELONENSCHIFFCHEN MIT MINZPESTO

DAZU WERDEN VERSCHIEDENE BROTSORTEN UND BUTTER GEREICHT

51,00 € PRO PERSON
AB 20 PERSONEN



