Wir stellen uns vor

Das Catering-Team der Elbert GmbH stellt sich vor:

Heinz Elbert ist Gastronomie-Profi. Der gelernte Koch war in der
Vergangenheit im In- und Ausland als Koch auf der See unterwegs bevor er
erfolgreich die Kiichenmeisterpriifung vor der IMK Frankfurt absolvierte.

Zur Vorbereitung der Schlemmerspezialititen auf hochstem Niveau steht ihm
Kiichenmeister MarRus Jayme zur Seite. Herr Jayme Rreierte nach seiner
Ausbildung 7 Jahre lang zusammen mit Familie Elbert wunderbare
Kompositionen in der Kjiche.

Mit voller Lust an Inspiration wie auch Phantasie und Rreativem Kochen zeigt
sich Herbert Prass. Herr Prass ist nun seit 25 Jahren im Team der Elbert GmbH.

Wir freuen uns, Sie mit unserem erfahrenen Team Rulinarisch verwohnen zu

diirfen.
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Heinz Elbert, Mai 2010




@uﬁet

Herzogen und -Grafentafel

Feldsalat mit Speckcroutons und Kartoffeldressing
Rucolasalat mit gehobeltem Parmesan und Kirschtomaten
Kopfsalatherzen mit Radieschenscheiben

Fenchel-Orangensalat, Waldorfsalat, Zucchini-Schrimp-Salat
1:8:8-8:2-8:2"

Hausgemachte Rehsiilze an Schnittlauchsauce
Frisches Forellenmousse
Gefiillte Kirschtomaten
Tomaten-Mozzarella-Gurken-SpiefSe

Steinpilzcremesuppe
Wildessenz mit Pistazienk[ofichen
Rosa gebratener Hirschriicken an Preiselbeersauce
Stubenkiiken in Morchelrahmsauce

Am Tisch tranchiertes Roastbeef mit Sauce Béarnaise

Edelfischpfanne (Jakobsmuscheln, Seeteufel, Black Tiger, Wildlachsfilet)

n Hummersauce
KRAXARR

Pomme Dauphine
Geschmolzene Kartoffelk(ofSe
Rosmarinkartoffeln

Edles Gemiise vom Markt
1:8:8-8:2-8:2"

Variationen von der weiflen und dunklen Kuvertiire
Petit Fours

Obstpyramide
®Pro Person 99,- €



@uﬁet
Comer See

Variationen von Blatt- und RohRostsalaten an zweierlei Dressings
Fischplatte mit gerducherten und pochierten Fischen an Apfel-Sahne-Meerrettich
Tomaten mit Biiffelmozzarella und Basilikum-Marinade
Vitello Tonnato
Anti Pastaplatte

Minibrotchen, Ciabatta und Butter

Tomatenessenz mit BasiliRumflidle

R :8:8:8:8:4

Rosagebackenes Roastbeef am Tisch tranchiert
Fisch aus der Pfanne: Edelfischvariationen
Saltimbocca vom Schweinefilet
Maispoulardenburst auf Blattspinat
Frisch aus dem Rohr: Zarte LammReule in Olivensauce
Saisonales Gemiise
Rosmarinkartoffeln

Pesto-Tagliatelle

Das Beste zum Schluss:
Mascarponecreme
Frischer Obstsalat

Himbeer-Joghurtcreme
Mousse au chocolat
Kise, was Italien so zu bieten hat

Pro Person 53,- €



Buffet
der Wilderer auf Reichenstein

Bunte Salate vom Hofgarten
Variationen von angemachten RohRostsalaten sowie zweierlei Dressing
Steinbrot von der Hofbdckerei mit Zwiebelschmalz
Gerducherte Fischplatte Morgenbach mit Preiselbeersahne
Scheiben vom Landschinken und deren Salami
Briihe vom Ochsenfleisch

Ri2:2:2:2:2.2:4

KostlichReiten aus der HofRiiche von der letzten Jagd

Ente mit Steckriiben
Mit Waldpilsen gefiillte HirschReule
Feines vom Schwein
Frisches Fischfilet in Kriuterrahm
Gutes Betwerk vom Markt
wie Apfelblaukraut, Mohrriiben, Blumenkohl und BrokRoli

Erddpfel

Semmelknodeln nach , Burgfriulein Art”

Naschwerk aus der Hofbdckerei:
Frisches Mousse

Obstsalat

Himbeer-Joghurtcreme
Pro Person 49,- €



Buffet
Knappengelage

Variationen von Blatt und RohRostsalate
an zweierlei Dressings

Kartoffelcremesuppe mit Knoblauchcroutons

R:8:8:0:8-0-8"1

Zartes Grillhaxenfleisch in Altbiersauce
Gefliigelvariationen in Champagnersauce

Pangasiusfilet im Speckmantel

b 8°8°8-2:8:8:4

Semmelknodel
Kartoffellauchgratin
Rosmarinkartoffeln

Gemiise vom Markt

KHARKKX

Schokoladenpudding mit Schlagsahne

Pro Person 29,- €



@uﬁet
der Landsknechte

Bunte Blattsalate vom Hofgarten

Variationen von angemachten RohRostsalaten sowie zweierlei Dressing
Wiirziges Speckbrot von der Hofbdckerei mit Apfel-Zwiebelschmalz

Kridftiges Siipplein nach Laune der Kiichenmagd

R 8 88884

Landsknechtbraten
Gebackenes Huhn

Gesottenes Rind in Meerettichtunke

Lachs und Zanderfilet in Dillrahm
SpinatkRnopfli
Krduterrets
Rosmarinkartoffeln
Gutes Beiwerk vom Markt wie

Brokkoli, Bohnenrollchen, Blumenkohl und Mohrriiben

Naschwerk aus der Hofbdckerei:
Gefiillte Pfannkuchen
Creme vom Bayrischen Lande
GriefSflammerie mit eingelegten Kirschen

Pro Person 39,- €



@uﬁet

der Herzdge

Bunte Salate vom Hofgarten
Variationen von angemachten RohRostsalaten sowie zweierlei Dressing

Steinbrot von der HofbdcRerei mit Zwiebelschmalz

R:2:2:2:3:2-2:4

Ganzer Lachs mit Sahnemeerrettich

Tranchen vom rosagebratenen Roastbeef mit hausgemachter

Remouladensofe

Feines vom Schwein aus der biirgerlichen Kiichenmaysterie

Filet gefiillt mit Pilsen vom griflichen Wald im Speckmantel und in Tunke von
den Rotertrauben

( E‘ﬁ}\f Gerstensafthaxen, Gesegnete Wildsau
N
_‘/‘t Knusprige Bauernente frisch aus dem Rohr
iq\% Pangastusfilet in Kriuter-Eihiille

R:2:2:2:3:2:2:4

WeifSkohlgemiise mit Speck, Apfelblaukraut
Brokkoli mit gelber Ei-Buttersofe
Semmelknodeln nach , Burgfriulein Art”

In Fett gebackene Kartoffelkugeln, Butternudeln

R:2:2:2:3:2:2:4

Naschwerk aus der Hofbdckerei:
Bananenmouse
Frischer Obstsalat mit Vanilletunke

Nougatmousse
Pro Person 58,- €



Buffet
Kleine Rittertafel

Bunte Blattsalate mit zweierlei Dressing

Hausgemachte Feldhasensiilze im Karottenmantel an
Schnittlauch -Créme fraiche

Tomaten-Mozzarella-Gurkenspiefle mit Basilikum-Marinade

Suppe nach Schlofifriuleinart — Klare Ochsenschwanzsuppe mit
Pfannkuchenstreifen

Bauernbrot

R:2:2.2:2:2.214

Landsknechtkeule von der Sau
(Tranche vom Spanferkel)
in einer mittelalterlichen Bratensofe

geschmorte Ochsenbacken in Dornfelderjus
Pangasiusfilet in Krdutereihiille
Erddpfel
Butterknopfli
Hausgemachte Kartoffelknodel mit Schmelze
Gemiise aus dem Burggarten

Ri2:2:8:8:8:8:4

Warmer Apfelstrudel mit VanillesofSe

Pro Person 39,- €



Buffet
Jiger aus Kurpfalz

Gratinierter Ziegenfrischkdse auf Tomatenscheiben

Bdrlauchpesto und Pinienkerne

R:2:2:2:3:2:2:4

Rehmedaillons f%f

i
Tranchen vom Hirschriicken foA
RN
Hasenfilet mit sautierten Wald- und Wiesenpilsen an \) (ol
. 0 M, '\I'I_ |
Preiselbeersauce ™\ p
6&’@?})‘“

R :8:8:8:8:4

Saisonales Gemiise:
I'm Friihjahr/Sommer: Stangenspargel, Paprikagemiise,
Zucchini-Karottengemiise, Brokkoligemiise
I'm Herbst/Winter: Speckrosenkohl,
Blumenkohl, Speckbohnenrillchen,

Wirsinggemiise, StecKriiben

Semmelknodel nach Art der Raubritter

Hausgemachte Pomme Williams

Kopfsalatherzen mit Radieschenscheiben
Frische GartenKriuter an Sherry-Vinaigrette
Rote Griitze mit ZimtKirschen

Pro Person 59,- €



@uﬁet

der Feinschmecker

Bunte Blattsalate vom Hofgarten an zweierlei Dressings
Hausgemachte Tafelspitzsiilze an Apfel-SenfRornervinaigrette
Gebeizter Lachs mit Limonensofie und griinem Pfeffer

Bauernbrot und Minibrotchen

R:8:2:8:-8:8:94

U, AP BRI
Geschmorte Rinderrouladen nach Oma’s Rezept i{?;'i G ;-‘.H‘_f
RSy

Lammfilet provenzalische Art auf gegrilltem Gemiise ,&;' ?_f,l;rf'
L e i T

- ok LR, T o

Gemiise der Saison
Thymiankartoffeln
Butterspditzle

Geschmorte KartoffelRlofSe

£:2:2:9°8:2:2:¢

Mascarponecreme mit Weintrauben
Kdsebrett mit Spundekds, Obatzter und diversen SchimmelRdsesorten

an Baguette, Butter und Bauernbrot

Pro Person 43,- €



@uﬁet

Kaiserzeremonie

Carpaccio vom Kasslerriicken auf Kartoffeldressing
Feldsalat und Brotcroutons
Gebeizter Lachs mit LimonensofSe und griinem Pfeffer
Bunte Blattsalate mit zweierlei Dressing

Ri2:2:8:8:8:8:4

Tornedos vom Angus Rind in Rotwein-CharlottensofSe
Filet vom Schwein in weifSer Pfeffersauce

Lachsmedaillons auf Gemiisestreifen

Tagliatelle
Kartoffel-Lauchgratin
Kleine Semmelknidel
Gemiise der Saison
Dunkles und helles Mouse,

umlegt mit Obst der Saison

Pro Person 59,- €



