Wenn Ihre Veranstaltung ein
Erfolg werden soll...

..sind wir far Sie da!
Das Landhaus Berghot Team



Thr Veranstaltungsplaner:

Datum der Veranstaltung:
Gdstezahl gesamt:

Kinderanzahl: 1-4J.___ 5-9J.__ 10-15J. __
Ankunft im Landhaus Berghof:
Wiinschen Sie einen Sektempfang: O ja O nein

Méchten Sie ein Kalt-Warmes Biffet? O
Wieviel Gdnge soll Thr Menii aufweisen?
1) Vorspeise O

2) Suppe @)

3) Zwischengericht O

4) Hauptgang O

5) Dessert O

6) Kdseplatte O

Welcher Wein soll gereicht werden?
1) Rotwein O
2) WeiBwein O
3) WeiBherbst O

*Wiinschen Sie Tellerservice O oder Plattenservice O?
*Welche Blumendekoration soll eingedeckt werden?
*kleines Gesteck firca. 15-€ O 20-€0 25-€ O
*Wiinschen Sie eine Hochzeitstorte?
*Haben Sie eine musikalische Unterhaltung?
*Wollen eventuell Familienangehorige eine Ansprache halten?
*Wieviel Gdste nachtigen im Landhaus Berghof?
Bei Fragen zu Speisen und Getrdnke wenden Sie sich bitte an
Herrn Siepermann: Tel. 02762-5266
Bei Fragen zur Dekoration:
Frau Siepermann Tel. 02762-5266



Kalte Vorspeisen

Rosen von Rducherlachs und hausgebeizten Wildlachs mit
kleinem Apfelrasti an Zuckerriibensahne

Westfdlischer Knochenschinken mit Honigmelone

Cocktail von frischen Garnelen mit Spargel und
Champignons an Krduter-Creme fraiche

Wacholdergerduchertes Forellenfilet, Preiselbeer-
Sahnemeerrettich, Toast und Butter

Carpaccio vom Ochsenfilet und Milchkalb, Olivenmarinade,
bestreut mit Parmesanspdnen

Gerducherte Gdnsebrust an Apfel-WalnuBsalat
mit Cumberlandsauce

Kopfsalatherzen an Himbeeressigmarinade, Crevetten
und gerdsteten Sonnenblumenkerne

Kleiner gemischter Salatteller

Bunter Eisbergsalat mit Grapefruitfilets an
Orangendressing und Putenbruststreifen

knackiger Feldsalat an einer Himbeeressig-Marinade
mit in Krduterbutter gebratenen Wiesenchampignons

750 €

550€

6,50 €

550€

650€

750 €

450€

420€

550€

550€



Suppen

Doppelte Rinderkraftbriihe mit MarkkloBchen
Doppelte Rinderkraftbriihe mit bunten Eierstich
Doppelte Rinderkraftbriihe mit GriefkloBchen
Sauerldndische Zwiebel-Lauchsuppe mit Kdsecroutons
Aufgeschdumte Kartoffelrahmsuppe
Tomatenrahmsiippchen mit Ginsahne

Klare Ochsenschwanzsuppe mit Kdsestange

Essenz vom sauerlandischen Reh mit Sherry Cream
Forellenrauchsuppe mit Krdutersahne
Steinchampignonrahmsuppe mit Estragonsahne
Spinatcremesiippchen mit Speckwiirfel

Minestrone

Kresserahmsiippchen mit Rducherlachsrose
Rucolaschaumsiippchen mit fritierten Blattern
Bdrlauchrahmsuppe mit Raucherlachs-Creme-fraiche

Hihnerkraftbrihe mit bunter Einlage

4,00 €
4,00 €
4,00 €
4,00 €
350€
4,00 €
450 €
450 €
450 €
4,00 €
4,00 €
450 €
450 €
450 €
450 €

4,00 €



Warme Vorspeisen

Schafskdse iiberbacken mit Tomatenwirfel auf
Olivennudeln

Lachs - Zanderroulade auf Safran-Spinattunke und
kleinem Reistimbale

Kleine Edelfischvariation vom Grill an
Rieslingschaumsauce und Blattspinat

Feine Hechtklofchen in Dillsabayone und bunten Nudeln

Badisches Schneckenragout mit Gemiisebrunoise und
Knoblauch in Krdutersauce

Scheiben von der Flugentenbrust auf Balsamicosauce an
Feldsalat mit Steinchampignons in Kartoffel-
Speckdressing

Schnitzelchen vom Wildhasenriicken auf Wacholder-
Preiselbeersauce an bunten Blattsalaten

Jackobsmuscheln vom Grill auf provenzialischen Gemiisen

Bunte Bandnudeln mit Meeresfrichten in leichter
Pernodsahne

in Krduterbutter gebratene Wiesenchampignons mit
Edelkdse gratiniert

gebratene Waldpilze im Spinatnest mit Ziegenkdse
uberbacken

6,50 €

750 €

8,00 €

550 €

550 €

750 €

750 €

850 €

6,50 €

550 €

4,50 €



Hauptgange
vom Schwein

Schweinefiletmedaillons an Steinpilzrahmsauce, buntes
Marktgemiise und Butternudeln

Jungschweinefilet mit Saftschinken und Blatterteig
gebacken, auf einer Rieslingsauce mit Champignons,
Mandelbrokkoli und Schupfnudeln

Glasierter Jungschweineriicken auf Altbiersauce, mit
Bayerisch Kraut und SemmelkloBen

Filet vom Schwein, Rind und Kalb auf einer
Pfifferlingrahmsauce, buntes Marktgemiise und
Rahmkartoffeln

saftiger Braten von der Spanferkelkeule auf
Burgundersauce, mit Weinkraut und Réstzwiebelpiiree

Schnitzel aus der Oberschale mit Rahmchampignons
Buttererbsen und Pommes frites

Krosse Schweinehaxe an Kimmeljus auf Sauerkraut und
Kartoffelpiiree

Schweinesaftbraten an eigener Sauce, Apfelrotkraut und
hausgemachten Kartoffelknodeln

Ungarischer Kesselgulasch mit Paprikastreifen,
Butternudeln und gemischten Salat

Coburger Saftschinken auf Burgundersauce mit
Rahmrosenkohl und Eierspadtzle

Geschnetzeltes in Champignonrahmsauce, Buttererbsen
und Bandnudeln

16 50 €

1750 €

1450 €

1850 €

16 50 €

1450 €

1450 €

1350€

1450 €

1450 €

1450 €



Hauptgange
vom Rind

gesottener Tafelspitz an Apfel-Sahnemerrettich,
Blattspinat und Zwiebelrostkartoffeln

Rheinischer Sauerbraten an Rosinen-Mandelsauce,
Apfelrotkraut und KartoffelkloRe

Roastbeef am Stiick gebraten, an Sauce Bearnaise,
Speckbohnen und Mandelbdllchen

Rinderfiletspitzen in Pfifferlingrahmsauce,
Romanescordschen und asiatischer Duftreis

Geschmortes Rindsragout mit Zwiebel und
Paprikastreifen, Butternudeln und gemischten Salatteller

Rindsroulade mit Gurken und Speck gefiillt, an
Burgundersauce, Apfelrotkraut und Salzkartoffeln

Rinderfilet ,Wellington" im Bldtterteigmantel, bunten
Marktgemiisen und Herzoginkartoffeln

Rindersaftbraten aus der Keule, an Burgundersauce mit
Rahmwirsinggemiise und Schwenkkartoffeln

Filetsteak vom Angusrind an griiner Pfefferrahmsauce,
griinen Speckbohnen und Rostkartoffeln

Rindergeschnetzeltes ,Stroganoff", in einer pikanten
Sauce mit Paprika und Gurken, Brokkolirdschen und
asiatischem Basmatireis

1450 €

1550 €

18,50 €

1950 €

1350€

1450 €

2150 €

1550 €

2150 €

16 50 €



Hauptgange
vom Kalb

.Ziircher® Kalbsrahmgeschnetzeltes mit frischen
Champignons, Berner Rosti und Salaten der Saison

Kalbsriickensteak vom Grill an Spitzmorchelsauce
Brokkoliréschen mit Mandelbutter und

Herzoginkartoffeln

Kalbsfiletmedaillons an Steinpilzrahmsauce mit frischen
Marktgemiisen und Spinatnudeln

Wiener Schnitzel aus der Kalbsoberschale, Pommes
frites und gemischten Salatteller

Glasierte Kalbshaxe an eigener Sauce, Sauerkraut und
gebratenen SemmelkloBscheiben

vom Lamm

geschmorte Lammkeule an Rosmarinsauce, mit
Krdutertomaten und Macairekartoffeln

Lammriicken mit Krduterkruste auf einer Barolosauce,
griine Speckbohnen und Kartoffelgratin

zarte Lammfilets, mit Kiwi und Camembert liberbacken,
gebackene Zucchinigemiise und Tomatenreis

16 50 €

1950 €

2150 €

16 50 €

1550 €

1550 €

1750 €

1850 €



Hauptgange
vom Geflugel

Barbarieentenbrust, zart rosa gebraten, auf einer
Orangen - Pfeffersauce mit Romanescorsoschen und
Kartoffelschupfnudeln

Geschnetzeltes von der Truthahnbrust in fruchtiger
Curryrahmsauce, Brokkoliréschen mit Mandeln und
Butterreis

Maispoulardenbrust gefiillt mit ErdniiBen und Petersilie
auf Burgundersauce, Blattspinat und weiien Nudeln

Perlhuhnbrust in Olivendl gebraten, auf Safran-
Spinattunke, buntem Saisongemiisen und Kartoffelrosti

zarte Hahnchenbrust vom Grill, an einer Orangensauce,
Ingwermohrchen und Basmatireis

vom Wild

Sauerldnder Wildragout mit frischen Champignons,
Apfelrotkohl und hausgemachten KartoffelkloBen

Geschmorte Rehkeule mit Steinchampignons in
Cassissauce, Schinkenrosenkohl und Mandelbdllchen

zarter Hirschkalbsbraten, an einer Preiselbeer-
Wacholderrahmsauce Spitzkohl und gebackenen
Serviettenknodel

Medaillons vom Wildschweinriicken mit Waldpilzen in
Hagebuttenrahmsauce, Apfelrotkraut und
Sesamschupfnudeln

18,50 €

1250 €

1350 €

17,50 €

1350 €

16,50 €

18,50 €

17,50 €

1950 €



Hauptgange
aus Fluf3 und Meer

Seeteufelmedaillons auf einer Buttersauce von Sherry
Cream, Tomatenrisotto und Salaten der Saison

Zanderfilet in Olivendl gebraten auf Linsengemiise und
Pesto-Kartoffelsalat

Heilbuttschnitte vom Grill an Rosmarinbutter, Tomaten-
Lauchgemiise und Wildreis

Wildlachssteak in Riesling pochiert, auf geschmorten
Gurkengemiise und Dampfkartoffeln

Scampis in Knoblauch gebraten mit Pestonudeln und
buntem Salatteller

Potpourri von Edelfischen und Scampis mit Blattspinat
und Safrankartoffeln

Seeteufel-Sauerbraten auf Balsamicosauce mit
Blattspinat und Kartoffelschnee

Ragout von Edelfischen in Safransauce mit
Brokkoliroschen und asiatischem Duftreis

Steinbeifertranche in WeiBwein pochiert, auf einer
Dijon-Senfrahmsauce, Petersilienkartoffeln und
Tomaten-Schalottensalat

Red - Snapperfilet vom Grill mit Limonenrahmsauce und
bunten Gartenkartoffeln

18,50 €

17,50 €

18,50 €

16,50 €

16,50 €

17,50 €

18,50 €

17,50 €

1550 €

16,50 €



Dessert

Rote Griitze mit Vanilleschaum
Hausgemachter Apfelstrudel mit Vanilleeis
Vanilleeis mit warmen Himbeeren (Kirschen)
Frischer Obstsalat mit Sahne und Vanilleeis

Frische Feigen in Bierteig gebacken auf Zimtschaum
und Pistaziensahneeis

Weiles und braunes Mousse au chocolat an
Fruchtsaucenaquarelle und exotischen Friichten

Bayerische Creme mit SuBkirschen

Geeister Vanillequark mit Heidelbeeren und Sahnehaube
hausgemachtes Tiramisu an Fruchtsauce
Weinschaumcreme mit roten Trauben

Zitronen - Griefiflammerie mit Erdbeerfruchtsauce

Braunes Tobleronemousse auf einer Kaffeelikor-Rahmsauce
und frischen Frichten

Gemischtes Eis mit Sahnehaube
Dessertvariation ,Landhaus Berghof"

gebackene Apfelringe, in Zimt-Zucker gewdlzt, mit einer
Kugel Vanilleeis

350€
450 €
4,00 €
4,00 €

550€

500€

450 €
4,00 €
4,00 €
4,00 €
350€

450 €

350€
650 €

4,00 €



Oder stellen Sie den Hauptgang als Plattenservice zusammen:
z.B. 3 Sorten Fleisch, Gemiseauswahl, 3 Sorten Beilagen kleiner
Salat

Fleischauswahl:

3 verschiedene Filets vom Rind, Schwein und Kalb
gesottener Tafelspitz mit Apfel-Meerrettichsauce
saftiges Rindsgulasch mit Paprikastreifen und Pilzen
Rindgeschnetzeltes Stroganoff in einer pikanten Sauce
saftige Scheiben von der Spanferkelkeule

zartes Jungschweinefilet an Steinpilzsauce
Sahnegeschnetzeltes mit frischen Champignons
saftiger Burgunderschinken, Schweine oder Rinderbraten
panierte Schweineschnitzel an Champighonrahmsauce
Spanferkelbraten an Malzbiersauce
Truhahnmedaillons an Pfefferrahmsauce,
Hdhnchenbrustfilet an Orangensauce

Gefliigelcurry mit frischen Friichten

zarte Entenbrust an Orangen-Pfefferrahmsauce
zarte Lammkeulenscheiben an Thymiansauce

zarte Rindsrouladen an Burgundersauce

zartes Wildragout mit frischen Pilzen

Scheiben vom Hirschen, Rehbock oder Wildschwein
Medaillons von Reh, Hirsch oder Wildschwein
Kalbsgeschnetzeltes mit Pfifferlingen

Beilagen:

hausgemachte Eierspdtzle, Kartoffelkroketten, Pommes frites,
Salzkartoffeln, Kartoffelgratin, Basmatireis, Kartoffelknodel,
Semmelknodel, Butternudeln, Herzoginkartoffeln



Rustikales Bauernbuffet
(ab 35 Personen)

Kalter Teil:

Westfdlischer Knochenschinken mit Honigmelone,
Medaillons vom Schweinefilet mit
frischen Friichten garniert,
kleine panierte Hdahnchenschnitzel,
grofe Salatauswah| mit verschiedenen Dressings,
Brotauswahl mit Krduterbutter und Knoblauchquark

Suppe:
Kartoffelrahmsuppe mit Brotcroutons
Warmer Teil:

Ganzer Burgunderschinken an eigener Sauce,
gesottener Tafelspitz an Apfel-Meerrettichsauce,
Rahmgeschnetzeltes mit frischen Champignons
bunte Gemiiseauswahl, Kartoffel - Sahnegratin,
hausgemachte Eierspdtzle

Dessert:
Kdseauswah| mit Friichten garniert,
rote Fruchtgritze mit Vanillesauce,

verschiedene Cremes, grofler Frichtekorb

29,50 € pro Person



Buffet Landhaus Berghof

( ab 35 Personen)

Kalter Teil

Ganzer pochierter Wildlachs fein ausgarniert,
Roastbeef, rosa gebraten, mit Essiggemiise garniert,
Medaillons von der Hdhnchenbrust mit Frichten garniert,
Honigmelone mit Westfdlischem Knochenschinken
Auswahl von gerducherten und gebeizten Edelfischen,
kleine gerducherte Pfefferbeifier
grofle Salatauswah| mit verschiedenen Dressings,
Brot und Brétchenauswahl

Suppe

Sauerldnder Festtagssuppe mit bunter Einlage

Warmer Teil

Schweinefilet am Stiick gebraten, mit Steinpilzrahmsauce,
Wildlachsriicken mit Blattspinat im Blatterteigmantel,
Junglammkeule, aus dem Backofen, mit Thymiansauce

Bunte Gemiiseauswahl, Sahnekartoffeln und
hausgemachte Eierspdtzle

Dessert

Weifle und braune Mousse au chocolate,
Auswahl von nationalen und internationalen
Kdsespezialitdten, Frichteplatte,
rote Beerengritze mit Vanillesauce

33,50 € pro Person



Galabuffet

( ab 35 Personen)
Kalter Teil

Wildlachsgalantine an Senf-Honig-Dillschmand,

verschiedene Terrinen und Pasteten,
Variation von gerducherten Edelfischen,
zart gesottene Kalbszunge
Scampis, in Pestobutter gebraten, auf Ananasstiickchen,
Honigmelone mit Parmaschinken,

Rehriickenscheiben, rosa gebraten,

grofe Salatauswah| mit verschiedenen Dressings

Suppe

Hummerschaumsuppe mit Safransahne

Warmer Teil

Roastbeef, am Stiick rosa gebraten, mit Sauce Bearnaise,
knusprige Spanferkelkeule an Altbiersauce,
zarte Entenbrust an Orangen-Pfeffersauce
grofle bunte Gemiseauswahl
Kartoffel-Sahnegratin, hausgemachte Semmelknadel,
Eierspatzle

Dessert

weifle und braune Mousse au chocolate,
hausgemachtes Tiramisu, Bayerischer Apfelstrudel
mit Vanillesahne

38, - € pro Person



Ttalienisches Buffet
(ab 35 Personen)

Minestronesuppe

Auberginesscheiben vom 6Grill in Krduter-Olivendl
Parmaschinken mit Melonenschnitze
und frischen Feigen
Carpaccio vom Rind mit Olivensl und Parmesanspdne
Olivettitomaten mit Mozzarella
gemischte Oliven in Krduterol
ganzer pochierter Wildlachs
grofe Auswahl von frischen Salaten
Brot und Brotchen

Kalbshaxe, am Stiick gebraten, an Rosmarinsauce
zartes Geschnetzeltes in Zitronensauce
Schweinefilet mit Mozzarella gefiillt
kleine gebratene Kartoffeln, Penne in Tomatensauce,
bunte Gemiiseauswahl

Himbeer-Joghurtcreme, hausgemachtes Tiramisu,
Panna cotta mit Friichten, italienische Kdseauswahl
mit Krduterbaguette

3450 €



Weiflwein

Kiechlinsberger Teufelburg 1,0 |
WeiBer Burgunder QubA -trocken
Weingut Kiechlinsbergen/Baden

Kiechlinsberger Olberg 1,0 |
Grauer BurgunderQubA -trocken
Weingut Kiechlinsbergen/Baden

Wegeler Riesling 1,0
Riesling Kabinett -halbtrocken
Weingut Wegeler Erben/Rheingau

Pinot Grigio DOC 10|
WG Villa Santa Flavia -trocken
Italien/Vevetien

Juliusspital 1,01
Miiller Thurgau -trocken
Weingut Juliusspital/Franken

Rotwein

Kiechlinsberger Olberg 1,0 |
Spdtburgunder Rotwein -trocken
Weingut Kiechlinsbergen/Baden

Dornfelder Rotwein 0,75 |
Qualitatswein -trocken
Weingut Zimmermann/Pfalz

Merlot 1,0 |
WG Villa Santa Flavia -trocken
Italien/Venetien

Zweigelt Strassertal 1,0 |
Weingut Joh. Topf -trocken
Kamptal/Osterreich

WeiBherbst
Kiechlinsberger Olberg 1,0 |

Spdtburgunder Weiherbst
Weingut Kiechlinsbergen

1850 €

1850 €

20,50 €

1750 €

2150€

20,50 €

18,00 €

1950€

20,00€

1950 €



