=

i i

Sl
e e
¢

o M =




WEIHNACHTSMENU KAMINGEFLUSTER

VORSPEISEN

Bitte wahlen Sie 1 Vorspeise

KURBISSUPPE
mit Zimtmilch und Backerbsen Q

FELDSALAT
mit Speck-Croltons und Kartoffeldressing

PASTINAKENSUPPE
mit Kresse und Haselnussol

o

KARTOFFEL-KURBISSALAT
mit gerduchertem Forellenfilet

HAUPTGERICHTE

Bitte wahlen Sie 1 Hauptgericht

WEIHNACHTSSCHWEINEBRATEN
mit Kardamom-Honig glasiert

POULARDENKEULE
in Mandarinen-Sternanis-Sauce

PUTENROLLBRATEN
mit Haselnuss-Thymian-Jus

UBERKRUSTELTES WELSFILET
in Senf-Orangensauce

VEGETARISCHER NUSSBRATEN
in Rotwein-Wurzeljus

o

vegetarisch Q

BEILAGEN

Bitte wahlen Sie 2 Beilagen

APFELROTKOHL

ROSENKOHL in Petersilienbutter
GLASIERTES WURZELGEMUSE
GRUNE BOHNEN mit roten Zwiebeln
RAHMSAUERKRAUT

FENCHELGEMUSE
mit Tomaten und Mandeln

ROSTKARTOFFELN
mit geschrotetem Pfeffer

KARTOFFELKLOSSE
mit Semmelschmelze

BUTTERSPATZLE
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o

DESSERT (7]

Bitte wahlen Sie 1 Dessert

WINTERLICHES MOUSSE von weifker
Schokolade mit Bratapfelsalat

SAFTIGER APFELKUCHEN
mit Vanillesauce

WINTERLICHE KIRSCHGRUTZE
mit Griektortchen

QUARKKNODEL
mit eingelegten Zwetschgen

vegan ﬂ

PREIS PRO PERSON 40,00€ NETTO
Meniipreis inklusive Geschirr, Besteck, Personal & Equipment




WEIHNACHTSMENU JINGLE BELLS

VORSPEISEN

Bitte wahlen Sie 1 Vorspeise

ANGERAUCHTE LACHSTRANCHE
mit Himbeer-Balsamkraut

TAFELSPITZSALAT
mit Birnen, Roter Bete und Meerrettich

KRAFTIGE RINDSSUPPE
mit Sherry, Eierstich und Fleischklofichen

ROTE BETE SALAT mit Meerrettich
und hauchdinner Gansebrust

VEGETARISCHE BULGUR-
FRISCHKASEKNODEL

mit roter Bete, Preiselbeeren und
gerosteten Nussen

ANANAS-AVOCADO-SALAT
mit Cashewkernen und Rucola

KRAFTIGE WILDSUPPE
mit Pistazienklokchen und Madeira

HAUPTGERICHTE

Bitte wahlen Sie 1 Hauptgericht

ADVENTS-SAUERBRATEN
in Lebkuchensauce mit Rosinen

GESCHMORTE ENTENKEULE
in Rotweinsauce

WILDSCHWEINBRATEN
mit Maronenjus

GEDUNSTETES KABELJAUFILET
mit Pinienkern-Dillsauce

VEGETARISCHER NUSSBRATEN
mit Dorrobstjus und eingelegten
Zwiebeln

BEILAGEN

Bitte wahlen Sie 2 Beilagen

APFELROTKOHL mit Preiselbeeren
ROSENKOHL in Petersilienbutter

GLASIERTER HOKKAIDO
mit Mohn und Haselnlssen

GEBRATENE KRAUTERSEITLINGE
mit Thymian und langem Pfeffer

GEDUNSTETER WIRSING
in Ziegenmilch-Velouté

GRUNE BOHNEN mit gediinsteten Quitten
WURZELGEMUSE glasiert mit Waldhonig

KARTOFFELKLOSSE
mit polnischer Semmelschmelze

SEMMELKNODEL mit Pilzen und Petersilie

YORKSHIREPUDDING
mit Speck und Zwiebeln

GEBRATENE SCHUPFNUDELN

DESSERT

Bitte wahlen Sie 1 Dessert

KARAMELLISIERTE VANILLE-CREPE
mit Blaubeeren und Sauerrahm

ALT-ENGLISCHER
WEIHNACHTSPUDDING
mit Portweinsauce und Tonkabohnenparfait

WEIHNACHTS-CASSATA
mit Kandierten Friichten und Mandarinencouli

SUSSHOLZ-BAYRISCH-CREME
mit Honigbiskuit und Amarenakirschen

GEEISTES TANNENHONIGMOUSSE
mit Baumkuchen und persischer Feige

vegetarisch vegan

PREIS PRO PERSON 48,00€ NETTO
Meniipreis inklusive Geschirr, Besteck, Personal & Equipment




WEIHNACHTSMENU LICHTERGLANZ

VORSPEISEN

Bitte wahlen Sie 1 Vorspeise

SALAT VON FEIGEN, Spitzkoh! und
geraucherter Entenbrust

KREBSSUPPE
mit Pastis und Triffelmilch

GEBRANNTER ZIEGENKASE
mit Spinatsalat und konfierten Tomaten

WARME TARTE

vom ,Pulled-Salmon* (sanft gegarter Lachs,
leicht zerpfllickt) mit konfierten Tomaten und
Champagner-Senfsauce

HAUPTGERICHTE

Bitte wahlen Sie 1 Hauptgericht

HALBE GEBRATENE ENTE (ohne Knochen)
mit Preiselbeerjus

GESCHMORTER HIRSCHBRATEN
in Wacholder-Rosmarinjus

GEBRATENER WEIHNACHTS-LACHS
mit Zimt, Orangenschale und
Wermutsabayon

VEGETARISCHER TARTE
mit angerauchten Birnen, Ziegenkase
und gebratenem Spinat

GANSEKEULE (ohne Knochen)
mit Beifuk-Burgunderjus

ENTENBRUST
mit Sauerkirschjus und griinem Pfeffer

vegetarisch vegan

BEILAGEN

Bitte wahlen Sie 2 Beilagen

APFELROTKOHL

KLASSISCH GESCHMORTER GRUNKOHL
ROSENKOHL in Petersilienbutter
GLASIERTER FENCHEL mit Zitronendl
GEDUNSTETER WIRSING

in Ziegenmilch-Velouté
MOHN-KARTOFFELN
HASELNUSSSPATZLE

GEBRATENE SEMMELKNODEL
KARTOFFELKLOSSE mit Spitzmorchelfiillung
YORKSHIREPUDDING

mit Speck und Zwiebeln

GRUNE BOHNEN mit gediinsteten Quitten

DESSERT

Bitte wahlen Sie 1 Dessert

HAGEBUTTENMOUSSE
mit Honigkuchen und Mandelsauce

KURBIS-ORANGEN-GRATIN
mit Muskat-Vanilleparfait

ZITRUSSUPPCHEN
mit Bergamotte-Teemousse

GEBACKENER SACHSISCHER PUDDING
mit Rum-Rosinen und Pistaziensauce

SCHOKOLADENKUCHEN
mit flissigem Kern mit Eis von der
schwarzen Beere

NOUGATMOUSSE
mit eingelegten Reneclauden und klarer
Schokoladensauce

PISTAZIEN-SCHOKOLADEN-CREME BRULEE
mit kandiertem Baumkuchen

PREIS PRO PERSON 55,00€ NETTO
Meniipreis inklusive Geschirr, Besteck, Personal & Equipment




SPREESPEICHER CATERING
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UNSER KUCHENCHEF

~Die Kreationen aus meiner Kiiche lasse ich gerne fir
sich selbst sprechen. Ich bin uUberzeugt davon, dass
die nachhaltige und liebevolle Auswahl meiner Pro-
dukte, die Bodenstdandigkeit meiner Kiche sowie die
Liebe zu feinen Noten, deutlich zu schmecken sind.”

Ho. 3,

Alexander Schon

UNSERE SPECIALS

Wenn Sie |hrer Veranstaltung eine besondere kulina-
rische Note verleihen méchten, dann schauen Sie sich
gerne unsere Food Specials und Mitternachtssnacks an.
Von der Zuckerwattemaschine, Giber einen Schinkentisch
zu den klassischen franzdsischen Crépes, wir sind uns si-
cher, dass Sie hier auf lhren Geschmack kommen werden.

UNSERE FOOD SPECIALS



http://www.spreespeicher-events.de/wp-content/uploads/2017/07/Food-Specials-Mittenachtssnacks.pdf

APPETIT BEKOMMEN?

Sehr geehrte Damen und Herren,
wir hoffen, dass Ihnen unser Angebot ,schmeckt.

Unser Beratungsteam sowie unser Kiichenchef unterstitzen Sie
gerne bei der individuellen Zusammenstellung lhrer Leckerbissen.
Dabei kdnnen Sie sich ausnahmslos auf unser Erfolgsrezept,
aus langjahriger Catering-Expertise, gewdirzt
mit erstklassigem Service verlassen.

Ihr SPREESPEICHER Team



