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Ab 10 Personen _

|

~____— Snirtje-Braten in Zwiebelsauce S

Stand 08/2025 - Alle Abb}hdungen sind Serviervorschlige und kénnen Produkte/Zutaten

Herbst/Winter 1

Backschinken mit Ananas
Zwiebelbraten

SpieBbraten

Rotkohl und Sauerkraut
Bratkartoffeln und Kartoffelpiree _

Herbst/Winter 2

Kasseler mit Ananas
SpieBbraten mit Backpflaumen gefillt
Rotkohl und Sauerkraut
Bratkartoffeln und Kartoffelplree

Herbst/Winter 3

Backschinken in Zwiebelsauce
(500 g Rohgewicht pro Portion)

- Rotkohl und Sauerkraut
Bratkartoffeln und Kartoffelplree

Snirtje-Essen

Portion Snirtje-Braten mit Zwiebelsauce

Rotkonhl

Eingelegter Kirbis und Rote Beete
~———Salat von dreierlei Bohnen

Bratkartoffeln und Salzkartoffeln mit Sauce

nthalten, die tiber den Umfang unseres Angebots hinausgehen.

Griinkohl-Essen 18,00%

Portion Griinkohl mit gerducherter und
ungeraucherter Mettwurst und Kasseler,
Bratkartoffeln und Salzkartoffeln mit Sauce

Anlieferungspauschalen:
Aschendorf 10,00 €, Papenburg 20,00 €
Weitere Ziele auf Anfrage
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Wir verarbeiten nur Qualitatsfleisch aus unserer Region gw aus De
Unser Wildbret stammt aus heimischen Revieren.

In unserer Feinkostkiiche werden téglich frische Salate aus Obst und Gemduse
Von Hand geschnitzt, geschnitten und gesteckt, dekorieren wir unsere kalte
kunstvoll. Unsere Antipasti-Produkte marinieren wir in Eigenregie.

Samtliche Schokoladen-Mousses und Cremes stellen wir aus belgischer Edel-Schc
sowie mit frischer Sahne her. Basis unserer Obstplatten, Fruchtcrémes und Fruch
pings sind ebenso ausschlieBlich Frichte oder Fruchtmark.
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In unserer warmen Kliche zaubern zehn Kéche nach deutscher und internationaler
Kochkunst beste Fleisch-, Fisch- und Gefligelgerichte aus regionalen Zutaten.

Alle SoBen und Suppen sind hausgemacht.
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Da bei uns alle Rohprodukte aus hiesiger und streng kontrollierter Herstellung stamm
. genieBen Sie alles frei von Konservierungsstoffen und lernen ein vollkommen
aromatisches und naturliches Geschmackserlebnis kennen. “4‘ M




