feuer Wstein

grill - holzofen - bar 1

Buffet-Vorschlage
for lhre Feier

Liebe Gaste,
Herzlichen Dank fur Ihr Interesse an unseren Buffetvorschlagen fur Ihre Reservierung im

feuer&stein im Hofgut Sturzer.

Nachfolgenad finden Sie eine Auswahl an Vorspeisen, Hauptgerichten und Desserts, so dass Sie fUr sich und |hre
Gaste ein Buffet individuell zusammenstsllen kdnnen.
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SPANISCHES BUFFET (im Festsaal)
bitte wahlen Sie bis zu 6 Vorspeisen und 3 - S Hauptgerichte aus

Vorspeisen:
Champignones mit frischen Krautern
Trampd- Tomaten- Thunfischsolot mit Zwiebeln
.Pimentos de padron” / Kleine grune Paprika in Olivendl gebraten mit Meersalz
Mollorguinisches "oa amb oli' / gerdstetes Brot mit Serranoschinken, Tomote, Rucola, Oliven & Thymian
Frittierte Sardellen
Aioli mit Oliven
Manchego mit Trauben
Tortllla de patatas

Gazpacho- Gemisekaltschole

Hauptspeisen
Aloondigas in Tomatensugo

Lammbraten im eigenen Saft geschmort
mit Rosmarin & Thymian

Gambas o la ploncha
Paella mit Huhn, Schwein & Meeresfrichten

Gemusepfanne mit Chorizho & Oliven

Beilagen
Patatas bravas
Tumbet - Gemuseauflauf
mit Tomoten, Auberginen, Zucchini & Kartoffeln
Dessert:
Mallorciner Mandelkuchen mit Sherry
Crema Catalona

Frisches Obst

Preis pro Person € 39,00 bis 49,00 ( je nach Anzahl und Auswahl der Gerichte )
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MEDITERRANES BUFFET (im Festsaal)
bitte wahlen Sie bis zu 6 kalte und 3 - 5 warme Gerichte sowie 5 Desserts aus

Antipasti:

Pitabrot mit Rosmarin und Tzatziki
Gambas o la ploncha
Grissini im Coppa di Parma- Montel
Anti Posti von marinierten GemUsen mit Paprika, Auberginen, Zucchini, Pilzen
.Pimentos de podron” Kleine grine Paprika in Olivendl gebraten mit Meersalz

Mollorouinisches "oa amb oli"
gerdstetes Brot mit Serronoschinken, Tomats, Rucolo, Oliven & Thymion

Strauchtomaten mit italienischem Mozzarello und frischem Basilikum
Griechischer Solat mit Schofskase, Paprika, Oliven, Peperoni und Gurken
Parmaschinken und Salami hauchdinn aufgeschnitten
Crostini mit Olivenpaste oder Pesto Rosso
Bruscetta mit Tomatenwirferl, Knoblauch und Basilikum

Frische Blattsolate und Rohkost
mit verschiedenen Dressings

dozu ofenfrisches Baguette und Bauernbrot

Warme Gerichte:

Geschmorte Huhnerbrust mit Zitronen- Kopernsauce

Kruter- HuhnchenspielBe vom Grill
mit Rosmarin, Oregano und Chili

Mediterraner Kalbsbraten
Schweinefilet im Parmamantel auf Marsalosauce

Osso Buco
Kalbshoxe mit mediterronen KrGutern in Rotwein geschmort

Sudtiroler Hirschgulasch

Barsch alla Toscana
mit Tomaten, Oliven und frischem Thymian im Ofen geschmort
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Pasta:

Penne mit Pesto genovese, all arrabiata oder Bolognese
oder
mit Kopern, Sordellen und Oliven in pikantem Tomatensugo
Steinpilzpanzarotti mit Truffeloutter und Parmesan

Lasagne allforno mit AurorasoRe

Lachslasagne mit Blottspinot und Bechamel

Beilagen: ( je nach Auswohl der Hauptgerichte )
Sofranreis oder WeilBweinrisotto
Kartoffelgratin
Rosmarinkartoffeln oder Home fries
Polentaschnitten
Tomaten- Fenchelgemise
Pikantes, sizilianisches Caponatagemuse mit Rosinen
oder

Ratotouille mit Zucchini, Poprika, Zwiebsln und Tomaten

Speckbohnen

Dessert:

Creme Caromel
Panna Cotta mit frischen Frichten
Hausgemachtes Tiramisu
Mocedonia di Frutta dezent mariniert
Mousse au Chocolat mit Beerenmark
Mongomousse mit PassionsfruchtsoBe
Frische heimische uno exotische Frichte mundgerecht angeboten
Eis- verschiedene Sorten mit Schnickschnack
Mediterrane Kasespeziolitdten mit Boguette und Trauben

Preis pro Person € 38,00 bis 49,00 ( je nach Anzahl und Auswahl der Gerichte )



BAYERISCHES BUFFET ( im Festsaol)
bitte wahlen Sie bis zu 5 Vorspeisen, 3 - 5 Hauptgerichte und S Desserts aus -

Vorspeisen:

Griebenschmalz mit Roten Zwiebeln
Gerauchertes Forellenfilet mit Sahnekren
Hausgebeizter Lachs mit Dill- SenfsoBe
Honigmelone und Bauernschinken

Sudtiroler Speck hauchdinn aufgeschnitten
mit frischem Kren

Lauwarme Ochsenbrust
mit Steirischem Kerndl und Balsamico

Semmelknoddelcarpacchio
mit Balsamicocreme und Roten Zwiebeln

Baverngeselchtes mit eingelegtem Kurbis und Essiggurken
Roastbeef mit Sauce Remoulode

Minchner Kartoffelsupoe mit Keroel und Mojoran

Salate:

Frische Blattsolote und Rohkost
mit verschiedenen Dressings

Hausgemachter Kartoffelsalat
Speck- Krautsalat
Gurkensalat mit frischem Dill

Tomatensalot mit roten Zwiebeln

Hauptspeisen:

Resche Bauernente mit Majoranjus

Ofenfrischer Krustenbraten, Schweinshoxe oder Spanferkelbraten
oder
Spanferkel im Ganzen gebraten
mit Ayinger DunkelbiersoBe

Kleine Schnitzel vom bayrischen Schwein
mit Butter in Breznbroseln gebacken
Souerbraten vom Ochsenmaiser
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Kalbfleischpflanzerl auf SpeckrahmsoBe
Hirschragout mit Preiseloeeren
Zandefilet vom Grill mit Lauch- Kartoffelgemuse
Schwammerl in Rahm mit frischen Gartenkrdutern

Beilagen
( je nach Auswahl der Houptgerichte )

Kleine Kortoffel- und Semmelknodel
Housgemachte Butterspdtzle
Brotkartoffeln mit Speck und Maojoran
Schupfnudsln
Aofel Blaukrout
Speck- Bohnen
Frisches Markigemuse

z.B. Karotten, Broccoli, Blumenkohl, Rosenkohl, Blattspinat, ..

Dessert:

Ofenwarmer Apfel- oder Topfenstrudel
mit Vanillesobe

Tiramisu von der Ayinger Urweissen

Kaiserschmorrn mit Rosinen, Mandeln und Strohrum gebocken
dazu Apfelmus

Bayrisch Creme mit Fruchtmark
Rote Gritze mit Sahne

Frische heimische und exotische Frichte
mundgerecht ongeboten

Eis- verschiedene Sorten
mit Schnickschnoack.

Kasespezialitdten vom Brett

oro Person € 3500 - 4800 ( je nach Anzahl und Auswahl der Gerichte )
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KLEINES BAYRISCHES BROTZEITBUFFET ( im Festsaal)
( bitte wahlen Sie bis zu 5 Vorspeisen, 1 Suppe, 3 warme Gerichte sowie 3 Desserts aus )
Vorspeisen:
Kleine Pflanzerl mit Zwiebel- Senfdip
Obatzda und Griebenschmalz mit Roten Zwiebeln

Leberkdsaufschnitt mit Essiggurken

kalter Braten vom bayrischen Schwein
mit Sahnemeerrettich

Semmelknédelcarpacchio
mit Balsamico und Steirischem Kerndl

Wurstsalat von der Regensburger
souer angemacht mit / ohne Emmentaler

Kaminwurzn / Pfefferbeiler / Salami und Peperoni

Antioasti von marinierten Gemusen
mit Zucchini, Paprika, Auberginen und Oliven

Strauchtomaten mit italienischem Mozzarella
und frischem Basilikum

Hausgemacnter Kartoffel Feldsalot

Frische Blottsalate und Rohkost
mit verschiedenen Dressings

dozu
ofenfrische Brezn (€ 1,00), Boguette und Bauernbrot
Suppen:
Tofelspitzbrihe
mit Pfannkuchenstreifen / Leberspdtzle
und Schnittlauch

Gemisecremesuppe mit Schwarzorotcroutons

Minchner Kartoffelrahmsuppe
mit Kerbel und Majoron
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Hauptspeisen:

Fleischpflanzerl mit SpeckrahmsoBe
und Bratkartoffeln

NUrnberger RostbratwUrstl mit Sauerkraut

Ofenwarmer Leberkas klassisch, mit Chili oder mit K&s
dazu suBer oder scharfer Senf

Rescher Krustenbraten mit Ayinger Dunkelbiersole,
Kartoffelknddel und Speck- Krautsalot

Schwommerl in Bohm mit frischen Gartenkrautemn
und Semmelknodel
Dessert:
Tiramisu vom Ayinger Urweissen
Bayrisch Creme mit Beerenmark
Frische heimische und exotische Frichte

mundgerecht angeboten

oro Person €19,50 - 3500
( je nach Anzahl und Auswahl der Gerichte )

Stand Oktober 2019 / Anderungen in Preis, Angebot und Johrgang bleiben vorbehalten.



