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UNSERE LOCATIONS
ODER EINFACH KOMPLETT BEI IHNEN ZU HAUSE

* Hubertusraum 70 Personen
* Café am Rosengarten
80 Personen

* Weinstube 40 Personen

* Partyzelt im Rosengarten
100 Personen

3 HAUS AM GORISBRUNNEN
50 Personen

. PROF.-DR.-WILLI-DETTINGER-SAAL
100 Personen

* RESIDENZSCHLOSS GRAF EBERHARD
100 - 200 Personen

. FESTHALLEN bis 250 Personen

3 OFFIZIERSCASINO IM ALTEN LAGER IN MUNSINGEN
bis 180 Personen

* RUSTIKALE HUTTEN
Renzhiitte St. Johann bis 30 Personen

* FESTSCHEUNE AUF HOFGUT UHENFELS
bis 140 Personen

3 GRAF EBERHARD GEWOLBEKELLER
IM STIFT URACH

bis 75 Personen



v DIE BIOSPHARENGASTGEBER
- HOCHGENUSS AUF SCHWABISCH

Die Schwabische Alb ist zu jeder Jahreszeit ein Hochgenuss. lhre vielfaltigen
Landschaftsbilder mit Lebensraumen fir viele Tier- und Pflanzenarten sichern dieser
Landschaft ihren Platz unter den besonders schiitzenswerten Regionen dieser Erde. Das
Biospharengebiet Schwabische Alb soll das kostbare Naturerbe fir den Menschen
bewahren und erschlie3en.

Hoteliers und Gastronomen im und um das Biospharengebiet Schwabische Alb haben sich
zu den Biospharengastgebern zusammengeschlossen, um ihre Verbundenheit mit dieser
einzigartigen Kulturlandschaft und die Leidenschaft zu Ihrer Arbeit zu unterstreichen. Die
Biospharengastgeber sind stolz auf inre Region und fuhlen sich ihr verpflichtet. Das spurt der
Gast.

Lamm im Krautermantel, Forellen aus den kristallklaren Bachen der Taler, edle Destillate von
den Streuobstwiesen im Albvorland: Das Biospharengebiet schmeckt. Unverwechselbar.
Albtypische Gerichte und hochwertige Zutaten aus dem Biospharengebiet Schwabische Alb
sind in den Kluchen der Biospharengastgeber selbstverstandlich.

Die Gastronomen setzen ihren Ehrgeiz in die Bewahrung kulinarischer Tradition und ihrer
kreativen Weiterentwicklung. Und sie legen Wert auf guten, engen Kontakt zu den Bauern,
Winzern, Schafern oder Brauern in der Umgebung, von denen sie die Zutaten fur ihre
regionale Kiche beziehen. Die besondere Qualitat der Produkte wird gesichert durch
Transparenz in der Erzeugung und kurze Transportwege, von denen auch die Umwelt
profitiert.

Naturvertragliches Wirtschaften ist fur die Biospharengastgeber nicht nur Lippenbekenntnis.
Es ist Leitgedanke in ihren Hotels und Gasthausern ebenso wie in den Betrieben ihrer
Zulieferer. Sie verpflichten sich zum schonenden Umgang mit den nattrlichen Ressourcen,
zur Verwendung 6kologischer Betriebsmittel und Baustoffe. Die Erlangung anerkannter
Zertifikate, wie beispielsweise ,EMAS", ,Schmeck den Siden” oder ServiceQualitat
Deutschland®, sind kurzfristiges Ziel aller Biospharengastgeber und machen den hohen
Standard fur den Besucher sichtbar. Deswegen sind die Betriebe auch offizielle Partner des
Biospharengebiets Schwabische Alb.

Wer die Schwéabische Alb umweltfreundlich erkunden will, findet bei den
Biospharengastgebern Anregung und Hilfe. Reisen ohne Auto? Besondere Angebote fur
Wanderer und Radfahrer mit Gepacktransport und Tourenplanung machen das
Naturerlebnis zum entspannten Vergnigen. Durch die Zusammenarbeit mit dem
Partnernetzwerk des Biospharengebiets Schwabische Alb haben die Gastronomen und
Hoteliers fur ihre Gaste auch viele Geheimtipps parat.

Das Biospharengebiet Schwabische Alb soll wie alle UNESCO-Biospharenreservate
beispielhaft zeigen, wie die Bedlrfnisse von Mensch und Natur in Einklang gebracht werden
kénnen. Die Biospharengastgeber stehen fir dieses Ziel. Ehrlich und Gberzeugt. Wer in ihren
Hausern zu Gast ist, soll die Schwabische Alb erleben, schmecken und genief3en. Und damit
einen Beitrag leisten, sie so schén zu erhalten wie sie ist.



UMWELTPOLITIK HOTEL GRAF EBERHARD

Wasser - Wandern - Wohlbefinden - Im Einklang mit der Natur

Wir, die Familie Schmid, sind seit 1977 im Besitz des Hotel Graf Eberhard. Unser
Hotel liegt im Biospharengebiet Schwabische Alb. Durch ein umweltfreundliches
Betriebsmanagement wollen wir unseren Gasten den Erhalt dieser Landschaft
sichern.

Wir sind Uberzeugt, dass die Schonung und Pflege unserer gemeinsamen Umwelt die
Voraussetzung fur unsere Zukunft sind. Daher handeln wir nach okologischen
Prinzipien, umweltbewusst, modern und zukunftsfahig.

Ohne Unterschied zwischen unserem hohen Anspruch und unseren Leistungen -
streben wir nach innen wie nach auBen das Erscheinungsbild frohlich, gastlich,
auBergewohnlich, aktiv und umweltbewusst an.

Unser Konzept beinhaltet, Mitarbeiter und Gaste aktiv in unser
Umweltschutzkonzept einzubeziehen, Kritik und Anregungen aufzunehmen, Neues
zu probieren und Bewahrtes beizubehalten. Wir wollen andere ermutigen es uns
gleichzutun. Das gilt fur Hotels, Lieferanten, Gaste, Partner, Nachbarn und
Unternehmen, denen das Handeln fur die Zukunft so wichtig ist wie uns.

Unsere Kiiche produziert nach Erkenntnissen ,Schmeck den Siden Baden-
Wurttemberg®“. Das heiBt: ausgewahlte Zutaten aus Baden-Wurttemberg
gesundheitsbewusst zubereitet auf einem hohen kreativen Qualitatsstandard. Wir
beziehen 90% von Lieferanten aus der Region, mit weitest moglich nach tier- und
umweltfreundlichen, erzeugten und gentechnisch nicht veranderten Kriterien. Wir
fordern so die Gesundheit unserer Gaste und bekennen uns zu unserer
Umweltverantwortung.

Schrittweise arbeiten wir an standigen Verbesserungen zur Vermeidung von
Umweltbelastungen und Uberprifen regelmafig die erreichten Umweltschutzziele
durch interne Audits. Die Umweltschutzaktivitaten werden von allen Mitarbeitern
des Hotels aktiv begleitet.



Wir setzen dort wo es moglich ist Stromsparlampen ein. In den Zimmern wird der
Stand-By-Verbrauch der Zimmer-Fernsehgerate reduziert, indem die Zimmer-
madchen alle Gerate in den nicht bewohnten Zimmern abschalten.

Wasser ist ein wertvolles Gut. Wir versuchen seinen Verbrauch soweit wie moglich
zu senken. Bei Waschen und Reinigen achten wir darauf, das Wasser nicht unnotig
zu verschwenden. Wir nutzen umweltfreundliches Reinigungsmittel. Durch
bedarfsorientierten Handtuchwechsel sparen wir das unnotige Waschen von
Frottee-Wasche.

Unser Hotel ist leicht erreichbar, durch Bus und Bahn. Hotelgaste konnen wahrend
ihres Aufenthaltes, kostenlos Fahrrader fur Spazierfahrten und Radtouren
ausleihen.

Abfall wird im Hotel konsequent getrennt und -soweit es geht - vermieden.

Kunststoffmull vermeiden wir zum Beispiel, indem wir ein Dosiersystem mit
Hochkonzentraten bei Reinigungsmitteln und nachfiillbare Seifenspender fir Seife
und Duschgel verwenden.

Durch die EMAS Zertifizierung und deren Umsetzung wird unser oberstes Ziel sein
eine ausgeglichene ,,Oko-Bilanz“ sicher zustellen. Die Einhaltung der geltenden
Rechtsvorschriften ist fur uns selbstverstandlich, konstruktive Zusammenarbeit mit
den zustandigen Behorden und ein offener Dialog nach innen und nach aufien
gehort in unser Leitbild.

‘//2 éf /ﬁ/mb’f
Bad Urach 04.07.2010

Ort/Datum Unterschrift




SCHMIDS PARTYSERVICE

APERITIF’S KONNEN WIR AUCH GERNE ALS BUFFET AUFBAUEN

GRAF EBERHARD SEKT

SCHWABISCHER KIR

Apfelwein in Kaltgarung aus Bittenfelder, Boskoop
und Gewiirzluiken hergestellt und mit dem Saft der
schwarzen Johannisbeeren abgestimmt - naturtriib
belassen. Ein eigenstandiger und duftiger Aperitif
mit wenig Alkohol und einem ausgewogenen Saure-
Zuckerverhaltnis.

PRIMELA - unser feiner Aperitif aus

sortenreinen, handverlesenen Obstsorten von alten
schiitzenswerten Apfel- und Birnenbaumen der
Streuobstwiesen des Ermstals

,Alkoholfreier Mehrfruchtcocktail“
PRISECCO

,Der Rote*

Moussierender Cocktail von alten Apfelsorten,
Weinbirne, Sauerkirsche, schwarzer
Johannisbeere, Holunder, Quitte und Wasser -
abgerundet mit Limette

"Der WeiBe"

Traube, Pfirsich und Zitrone vermehren die
Geschmackseindriicke. Handabgezupfte
Holunderbliten, erlesene frische Duft- und
Heilkrauter und ausgesuchte Gewirze verleihen
Dichte, Aromenspiel und Wiirze. Im Glas wie Sekt,
in der Wirkung ein anregendes Glas voller Friichte.

SCHAUMWEIN VON DER CHAMPAGNER-
BRATBIRNE

APEROL SPRIZZ
Aperol mit Graf Eberhard Sekt

MESECCO
prickelnder Perlwein aus Metzingen

GRAF EBERHARD COCKTAIL

mit naturtriben Apfelsaft,
Schlehenlikor und prickelndem Sekt,
fein garniert

HAGEN SCHERRY (HAGEBUTTENSCHERRY)
vom Albtrauf

APERITIFBUFFET mit

Graf Eberhard Sekt, Schwabischem
Kir, Hagen Scherry, PriSecco,
Biospharen-Apfelsaft; dazu reichen
wir: kleine warme Snacks

SCHWABISCHER WHISKY

Mild und rauchig prasentiert sich der Whisky
vom Rande der "rauen Alb".

Der Inhalt ist mehr Scotch, der Ausbau eher
Bourbon

CAMPARI ORANGE

Event & Catering




UNSERE VORSPEISEN

CARPACCIO VOM ALBRINDERFILET, fein
mariniert mit Streifen vom Bio-
Rauscherkase aus Odenwaldstetten,
an kleinem Salatbouquet, dazu unser
Krauterbaguette

CARPACCIO VOM LAMMRUCKEN
mit Bucheckernol und Barlauchpesto

VORSPEISENETAGERE mit hausgemachter
Tafelspitzsulze, Ziegenfrischkase, fein
mariniertem Carpaccio vom Boeuff de
Alb, luftgetrocknetem Albschinken und
Albzarella (Mozarella vom Albbiiffel)

- einfach kreativ -

PANNA COTTA VON FLUSSKREBSEN auf
Wildkrautersalat und hausgebeizter
Lachsforelle

SCHWABISCHES BRUSCHETTA mit
angeschwenkten Strauchtomaten

von der Reichenau, frischem
Schnittlauch, einem Hauch Knoblauch
und luftgetrocknetem Albschinken

VORSPEISENARRANGEMENT

,,BIOSPHARE “

mit feinem Alblammschinken,
Linsensalat vom Bauer Mammel mit
gerauchertem Schweinebackle und
Forellenmatjes mit Booskop-
ZwiebelsoBe dazu Krauter-
Dinkelbaguette

FELDSALAT

mit lauwarmem Kartoffeldressing,
Kracherle und gebratenen Streifen von
der Barbarie-Entenbrust oder von der
geraucherten Entenbrust

BI0-LINGUINI - DUNNE NUDELCHEN
mit zartem Kalbsbriesle, frischen
Steinpilzen und einem KrautersoBle

UNSER SCHWABISCH-MEDITERRANES
FISCHARRANGEMENT

gebeizte Lachsforelle, Forellenmatjes
und geraucherter Saibling auf
mariniertem Rucola mit Bucheckernol,
Tomaten und Albbiffelmozaralla dazu
Krauterbaguette

Event & Catering

Inklusive 19 % MwsSt. -7 -



UNSERE SUPPEN

SCHWABISCHE BREZELSUPPE
g’schmalzt

SCHWABISCHE HOCHZEITSSUPPE

mit feinen Mark- und GrieBkloRchen,
Fladle und Maultaschle

in der Terrine serviert

KLARE OCHSENSCHWANZSUPPE
mit Hagebuttenscherry und
Kasestange
MARKKLOSSCHENSUPPE
in einer kraftigen Brihe

SCHWABISCHE BOUILLABAISSE

FLADLESUPPE ab 25 Personen am Tisch

mit Schnittlauch in der groBen Marmite zubereitet
mit Lachsforelle, Waller, Saibling und
Forelle, Gemusestreifen, Safran und
feinem Knoblauch-Krauterbaguette

GRIESSNOCKERLSUPPE

in der kraftigen Bruhe mit

Schnittlauch

BARLAUCHSCHAUMSUPPCHEN

Frisches mit Kracherle - saisonbedingt -
KRESSERAHMSUPPCHEN

mit Kracherle

Aufgeschlagenes RAUCHER - FORELLENRAHMSUPPLE

ALB- KRAUTERSUPPCHEN mit Kracherle und Forellenwiirfele
mit SaiblingskloBchen

TOMATENCREMESUPPE
mit Basilikum-Quarknocken

Event & Catering

Inklusive 19 % MwSt. -8 -



DIE HAUPTGERICHTE

ZU ALLEN GERICHTEN KONNEN SIE SICH GERNE AM ERMSTAL’S SCHONSTEN SALATBUFFET
BEDIENEN ODER WIR SERVIEREN IHNEN EINEN SALATTELLER

DAS BESTE VOM SPANFERKEL

auf Wunsch direkt vom Grill,

mit knusprigem Rucken und Keule,
dazu verschiedenes Kraut

und KartoffelkloBe

GRAF EBERHARD

FESTTAGSPLATTE

mit Schweinsroulade, Medaillon vom
Hochlandrind und Lammkotelett von
der Wacholderheide, feinen Bohnchen
und Beilagen lhrer Wahl

RUSTIKALER GRUB

am Tisch tranchierte ganze marinierte
Schweinskeule in der Kruste, mit
einem kraftigen LembergersoBle, dazu
Brezelknodel und Eierspatzle

SPEZIALPLATTE

GRAF EBERHARD

mit Rehmedaillon, Rinder- und
Schweinefilet, Krauterbutter, in
HagebuttensherrysoBe, dazu frisches
Gemuse, Pilze und Beilagen lhrer Wahl

SCHMID’S HAUSPLATTE

mit zartem Kalbsbugle im RahmsoBle,
Schweinelendchen mit Champignons
aus Ehestetten und einem kleinen
Cordon bleu, dazu Gemduse,

Spatzle und Kroketten

Frisch aus dem Backofen

KALBSHAXE GARTNERINNEN ART
mit frischem Gemduse,
Brandteigkartoffeln und
handgeschabten Spatzle

SCHMID’S SONNTAGSBRATEN

mit Rinderspickbraten, Kalbsbugle und
glaciertem Schweinehals in Rahmsofe,
dazu Krauterchampignons, Gemuse,
Spatzle vom Brett und Kroketten

Event & Catering

Inklusive 19 % MwSt. -9 -



DIE HAUPTGERICHTE

ZU ALLEN GERICHTEN KONNEN SIE SICH GERNE AM ERMSTAL’S SCHONSTEN SALATBUFFET
BEDIENEN ODER WIR SERVIEREN IHNEN EINEN SALATTELLER

FRISCHLINGSRUCKEN UND REHSCHAUFELE
Jungwildschwein aus dem Backofen
mit geflllter Preiselbeerbirne und
einem WacholderrahmsoBle, dazu
Brokkoliroschen und Spatzle vom Brett

DAS BESTE VOM LAMM (STOTZ MUNSINGEN)

Rucken rosa und Keule im Krauterheu,
mit Bohnchen, Lauch-Rahmkartoffeln

und handgeschabten Spatzle

Boeuf de Alb

vom schwdabischen
Hochlandrind

ENTRECOTE 220 g VOM HOCHLANDRIND
mit Schalotten und Krauterbutter
uberbacken, dazu Bohnchen und
Brandteigkartoffeln, wilde Kartoffeln
und Krauterdip

ZARTES KALBSSCHNITZEL in der
Krauterpanade wellig in Butter
gebraten, breite Nudeln, wilde
Kartoffeln und Krauterdip

GANZE HOCHRIPPE (mit dem typischen
Fettrand) vom Jungweiderind, rosa
gebraten, mit Berner SolRe, Mark-
TrollingersoBRe, feinem Gemduse,
Brandteigkartoffeln und bunten
Nudeln

Event & Catering

Inklusive 19 % MwSt. -10 -



DIE HAUPTGERICHTE

ZU ALLEN GERICHTEN KONNEN SIE SICH GERNE AM ERMSTAL’S SCHONSTEN SALATBUFFET
BEDIENEN ODER WIR SERVIEREN IHNEN EINEN SALATTELLER

WILDPLATTE DIANA

mit Rehbraten und Ragout aus
heimischer Jagd in einer feinen
WachholderrahmsoBe, dazu frische
Waldpilze, Preiselbeerapfel,
Rosenkohl, Schupfnudeln und Spatzle
vom Brett

RAGOUT VOM HIRSCHKALB

auf WachholderrahmsoBe mit frischen
Pilzen, Preiselbeerbirne und
handgeschabten Spatzle

FISCHARRANGEMENT

von Waller, Saibling und Lachsforelle
auf schwabischem Ratatouille und
feinen Rosmarinkartoffeln

Y2 LANDENTE von einem Bauernhof der
Schwabischen Alb, knusprig gebraten,
mit Apfelrotkohl, KartoffelkloBen und
Preiselbeerbirne

RUSTIKALES GANSEESSEN (ab Nov.)

ab 4 Personen: Knusprig gebratene
Gans mit einer Apfelfullung, dazu
Blaukraut und KartoffelkloBe

am Tisch fur Sie tranchiert

Event & Catering

Inklusive 19 % MwsSt. -11 -



DIE HAUPTGERICHTE

ZU ALLEN GERICHTEN KONNEN SIE SICH GERNE AM ERMSTAL’S SCHONSTEN SALATBUFFET
BEDIENEN ODER WIR SERVIEREN IHNEN EINEN SALATTELLER

KALBSRUCKEN GRAF EBERHARD
uberbacken mit einer Krauter-
Zwiebelkruste, am Stuck gebraten, an
Trollingersosse, mit frischem
Marktgemuse, Gratinkartoffeln und
Butternudeln

GANZES SCHWEINEFILET

im Spinatfladle, auf Austernpilzsolde,
mit Brokkoliroschen in Mandelbutter,
Spatzle vom Brett und Kroketten

SCHWABISCHES SAHNEGESCHNETZELTES
vom Schweinefilet, mit Spatzle vom
Brett und kleinem Gemusebukett

GESCHNETZELTER ROSTBRATEN im
LembergersoBle mit Zwiebeln,
Junglauch, Ehestetter Champignons
und Spatzle vom Brett

URSCHWABISCHE SPEZIALITATEN

,,OCHSENSCHWANZRAGOUT* mit Bein und
feinem Schmorgemuse in einer
kraftigen Trollingersolie

SCHWABISCHE ALBLAISA (Linsen) vom
Bauer Mammel mit Hallischem Backle
und Saitenwurstle dazu
handgeschabte Spatzle

VARIATION VOM KALBSKOPF mit einem
Sulzchen, gebacken und im Weiwein
mit Albkrautern geschmort dazu
Kartoffel-Gurkensalat

BADISCHES SCHAUFELE

und SCHALRIPPLE

leicht gepokelt mit Weinsauerkraut
und Kartoffel- oder Semmelknodel

Event & Catering

Inklusive 19 % MwSt. -12 -



VEGETARISCHE GERICHTE

ZU ALLEN GERICHTEN KONNEN SIE SICH GERNE AM ERMSTAL’S SCHONSTEN SALATBUFFET
BEDIENEN ODER WIR SERVIEREN IHNEN EINEN SALATTELLER

SCHWABISCHE HAUSGEMACHTE
DINKELKUCHLE an einer feinen
KrauterschaumsoBe, dazu buntes
Marktgemiuise der Saison

GEMUSELASAGNE
mit Kase uberbacken, auf einer
Tomaten-Basilikumsauce

GEMUSETELLER
mit frischem Marktgemduse,
PetersiliensoBle und Butterkartoffeln

SCHWABISCHE LASAGNE

Zartes Krauterfladle mit feinem
Pilzragout und Tomaten gefullt und
mit Albkase uberbacken

Event & Catering

Inklusive 19 % MwSt. -13 -



UNSERE DESSERTS

CREME BROLEE an Weinsabayon und
mainierten Fruchten

WEIBES UND BRAUNES MOUSSE

eine traumerische Verfuhrung von zart

schmelzender Schokolade, mit
frischen Fruchten und Marscarponeeis
vom Bachmannhof aus Indelhausen

HAUSGEMACHTE ROTE GRUTZE
- im Einmachglas -
mit Walnusseis und VanillesoBe

DESSERT-VARIATION

mit Mousse au chocolat, Café Praliné-
Tortchen, Mascarponeeis und feinen
Fruchten

GEEISTES FRISCHKASETORTCHEN
mit Frichten der Saison, geduftet mit
Strasser’s Obstbrand

ZITRONEN-QUARK-MOUSSE
mit Amarena-Kirsch-Eis, Friichten
und Feingeback

HAUSGEMACHTE CREMES

im Glas serviert, Schokolade,
Johannisbeere, Haselnuss, Himbeere,
Heidelbeere, Erdbeer oder Karamell

PANNA COTTA vom Bremelauer
Naturjoghurt, geduftet mit
Hagen Scherry auf Beerenragout

GEBACKENE DETTINGER APFELKUCHLE
in Zimt-Zucker, mit Walnusseis vom
Bachmannhof und VanillesohRe

HEIRE HIMBEEREN
mit Vanilleeis und Sahne

FRISCHER FRUCHTSALAT
mit Walnusseis und Kirschwasser

Hausgemachte

GRIESSFLAMMERIE

auf einem Himbeersossle, mit
Amarena-Kirsch-Eis und Feingeback

WARMER OFENSCHLUPFER
mit Walnusseis und VanillesoBe

Hausgemachtes
GUGELHUPF-PARFAIT

mit heimischen Friichten garniert
und geduftet mit Dettinger
Kirschwasser

ab 8 Personen:
KREATIVES DESSERTBUFFET
im Sommer auch auf der Terrasse

Event & Catering

Inklusive 19 % MwsSt.

-14 -



UNSERE MENUS

ZU ALLEN GERICHTEN KONNEN SIE SICH GERNE AM ERMSTAL’S SCHONSTEN SALATBUFFET

BEDIENEN ODER WIR SERVIEREN |HNEN EINEN SALATTELLER

UNSER GEBURTSTAGSMENU
ODER JUBILAUMSMENU

Festtagsssupple mit kraftiger
Bruhe, Fladle, KloBchen,
Backerbsen und Schnittlauch in
der Terrine serviert

Salate der Saison oder Salat
vom Buffet

Zartes Kalbsbugle mit
RahmsoBe, Hohenloher
Schweinelendchen im Krauter-
fladle mit Ehestetter Pilzen,
knackiges Gemduse,
handgeschabte Spatzle und
Albler Kartoffelgratin. Auf
Wunsch legen wir ein kleines
Cordon bleu nach.

UNSER HERBSTMENU |

¢

Mousse von der geraucherten
Ermstalforelle an ihrem Kaviar
auf Kartoffelrosti mit Krauter-
sauerrahm

Klare Ochsenschwanzsuppe mit
Kasestange

Rehrlckenfilet in der Pilzkruste
und Ragout auf
HagebuttenscherrysoBe mit
Preiselbeerbirne, herbstlichem
Gemise und handgeschabten
Spatzle

Mandel-Griessflammerie an
HimbeersoBe und Pistazieneis

UNSER HERBSTMENU I

. Entenlebermousse im
Baumkuchenmantel mit Apfel-
Nuss-Salat an marinierten
Feldsalatroschen mit einer
Vinaigrette vom Hagebutten-
scherry, dazu knuspriges

Baguette
. Feines Kurbiscremesuppchen
. Zanderfilet auf wirzigem

Blattspinat mit Olivenpesto

. Rehbraten aus der Jagd um
Bad Urach mit frischem
Wirsing, Wildpreiselbeeren und
handgeschabten Spatzle vom
Brett

. Geduftetes Zwetschgenragout mit
Mascarponeeis vom Bachmannhof
aus dem Lautertal

Event & Catering

Inklusive 19 % MwSt. - 15-



UNSERE MENUS

ZU ALLEN GERICHTEN KONNEN SIE SICH GERNE AM ERMSTAL’S SCHONSTEN SALATBUFFET
BEDIENEN ODER WIR SERVIEREN IHNEN EINEN SALATTELLER

UNSER ERNTEDANKMENU

. Tafelspitzsulze mit
Schnittlauch-Vinaigrette

. Schwabische Festtagssuppe mit
Mark- und GrieRkloBchen und
Pfannkuchenstreifen

* Albler Freilandente - kross
gebraten - mit Apfelrotkohl und
rohem Kloss

3 Frischkasetortchen mit
lauwarmem Zwetschgenragout
und mit Dettinger Obstler

geduftet
UNSER ALBLER MEN{

. Buntes Salatbukett mit
Radieschen und gebratener
Entenbrust

¢ Schwabische Fladlesuppe

. Lammrucken, in der

Krauterkruste und frischen
Aromaten gebraten, mit

Leberle und Nierle an leichtem

KnoblauchsoBle, dazu
Bohnengemiuse und
Kartoffelgratin

. GrieRflammerie an
Zwetschgenragout und
Krokantparfait

UNSER MEDITERRANES MENU

3 Tomatenconsommeé mit
frischem Basilikum und
Quarkklosschen

. Kartoffelgnocchi in
Krautersahne mit gebratenen
Seeteufelmedaillons

. Saltim Bocca vom Kalbsriicken

an Ratatouillegemuse und
Spinatnudeln

. Panna Cotta an BeerensoBe
und frischen Fruchten

Event & Catering

Inklusive 19 % MwSt. - 16-



UNSERE MENUS

ZU ALLEN GERICHTEN KONNEN SIE SICH GERNE AM ERMSTAL’S SCHONSTEN SALATBUFFET
BEDIENEN ODER WIR SERVIEREN IHNEN EINEN SALATTELLER

UNSER JAHRGANGSMENU

. Spargelcremesupple

. Salate der Saison oder vom
Buffet

. Hohenloher Schweinelendchen

und Kalbsrahmbraten an
Rahmsolle mit Pilzen, Spatzle
und Kartoffelgratin

* Marinierte Erdbeeren mit Grand
Marnier und feinstem
Lautertaleis

UNSER EXQUISITMENU

. Vorspeisenetagere mit
Carpaccio vom Albrind,
Albzarella mit Reichenauer
Tomaten und Forellenmatjes

& Trilogie vom Potagere, die
feinen Suppchen mit Garnele

¢ Tournedos vom Rinderfilet mit
Ganseleberparfait auf einem
PfefferrahmsoBle, pommes
dauphin und Gemusebukett

. Grand Marnier-Soufflée an
Fruchten der Saison

EINFACH ABER GUT

¢

¢

Fladlesuppe

Salate der Saison oder vom
Buffett

Paniertes Schnitzele und einem
kleinen Rostbraten mit Spatzle

Bauernhofeis mit Friichten

UNSER SMARTES SONNTAGSMENU

¢

Klare Ochsenschwanzsuppe mit
Kasestange

Gemischter Sonntagsbraten
(Rinderspickbraten und
Kalbsbraten), feinem Gemuse,
handgeschabten Spatzle und
Rahmkartoffeln

Der besondere Eisbecher mit Eis
aus Indelhausen vom
Bachmannhof mit Friichten

UNSER FRUHLINGSMENU

Spargelcremesuppchen mit
gebratenem Spargel

Saiblingsfilet mit Barlauchkruste
an einem SafransoBle und
grunem Spargel

Zartes Kalbsschnitzele in der
Krauterpanade und in Butter
gebraten, mit grinem und
weilem Spargel, Sauce
Mousseline, neuen Kartoffeln
und Rahmnudele

Zitronen-Quark-Mousse im Dialog
von Erdbeervariationen

Event & Catering

Inklusive 19 % MwSt.
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MITTERNACHTSIMBISS

UNSERE SCHWABISCHE BOUILLABAISE

GULASCHSUPPE
NACH ART DES HAUSES

FRISCHE WEISSWURSTE
aus dem Sud mit suifem Senf
und ofenfrischer Brezel

OFENFRISCHE BREZEL

oder

BUTTERBREZEL

BERLINER

FEURIGE BOHNENSUPPE

ZWIEBELBROT ODER WALNUSSBROT
mit Griebenschmalz

DETTINGER RAHMKUCHEN
kleines Stiick

SCHINKENHORNCHEN
mit gekochtem Hinterschinken in
Blatterteig

Hausgemachter warmer
ZWIEBELKUCHEN

Verschiedene gefillte warme
PARTYSNACKS

Event & Catering

Inklusive 19 % MwsSt.
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FINGERFOOD - FLYING BUFFET

SPEZIALITATEN AUS
BADEN-WURTTEMBERG
,»SCHMECK DEN SUDEN*

Diese Gerichte stellen wir mit Ilhnen
zusammen, in der Regel 6 - 10
Einheiten,

die wir dann als Buffet aufgebaut
oder in kleinsten Einheiten apart auf
Minitellern, Schdlchen, Tassen etc.
dekorativ anrichten und servieren

CANAPES

sind kleine Weif3brotscheiben und
knuspriges Baguette fein belegt und
kreativ garniert mit:

luftgetrocknetem Albschinken
geraucherter Entenbrust
frischem Tatar

Frischkase mit Lachsperlen
hausgebeizter Lachsforelle
Delikatesswurst
Schinkenspezialitaten

Kase von der Alb
gerauchertem Forellenfilet
hausgebeiztem Bachsaiblingsfilet
Truthahnschinken mit
Birnenspalten

GRORER BAUERNLAIB

gefullt mit seinem Brot in Rauten
geschnitten, bestrichen mit
Krauter-Schinken-Mousse

MINI-P1ZZA
mit luftgetrocknetem Albschinken

PANIERTE CHAMPIGNONKOPFE
aus Ehestetten mit Rucola und Sauce
Tatar

GRATINIERTER ZIEGENFRISCHKASE
mit altem Aceto Balsamico

MINI-FLEISCHKUCHLE
mit Albkase uberbacken - warm -

GEBRATENES REHKOTELETT
aus heimischer Jagd mit
Preiselbeeren

ENTENBRUSTSCHEIBEN UND RUCOLA auf
gerostetem Weilbrot

LOFFELCANAPES
mit Schinkensulze
mit Lachstatar auf Brunnenkresse
mit Grunspargel und Saibling
mit Raucherforelle
mit Krauter-Frischkase
mit Entenleber in Apfelbrand

= Schwabische Bruschetta mit
Reichenau Tomaten und Pesto
vom wilden Schnittlauch und
luftgetrocknetem Albschinken

= Blutwurstsulzchen mit Krauter-
sauerrahm

Event & Catering
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FINGERFOOD - FLYING BUFFET

auf kleinen Tellerchen, Schdlchen,
Gldsern etc. kreativ angerichtet
-kalt und warm-

= Wildkrauterbliutensalat mit
,Coppa“ luftgetrockneter
Hallischer Schweinehals

= Forellenfilet vom Echaztal auf
,Matjes Art“ mit einem feinen
Boskop-Zwiebel-SauerrahmsofRchen

= Carpaccio vom Lammricken auf
Rucola mit Bucheckernol und
geriebenem Bio-Rauscherkase aus
Odenwaldstetten

= Feiner Linsensalat vom Bauer
Mammel mit gerauchertem
Hallischen Backle

=  Wairzige Tafelspitzsulze mit Sc.
Vinaigrette

=  Schwabische Bruschetta mit
Reichenauer Tomaten und Pesto
von wildem Schnittlauch

» Geraucherter Bachsaibling mit
Meerrettich-Brennnesselmousse

* Minsinger Wildschweinschinken
auf einem Apfel-Nusssalat

Event & Catering

Inklusive 19 % MwsSt.

Warm geraucherte Albforelle mit
frischem Sahnemeerrettich

Lammmaultaschle auf Blattspinat

Kaninchensllze auf
Schnittlauchquark

Mousse von geraucherter Forelle

Geflllte Eier mit Forellenkaviar

Cappuccino vom Ochsenschwanz

Tortchen vom gerauchertem
Wallerfilet mit Spargelmousse

Gebackene BarbecuespieBchen
vom hallischen Landschwein

Tomatenmousse auf Dinkelbrot
mit Rucolapesto a la Reichenau

Kirschtomaten mit
Ziegenfrischkase und frischem
Basilikum




FINGERFOOD - FLYING BUFFET

VERSCHIEDENE HAUSGEMACHTE
MAULTASCHLE

mit Alblamm
mit Lachsforelle vom Ermstal
mit Badischem Schinken

mit Barlauch vom Albtrauf auf
feinwlrzigem Blattspinat

Filderkrautstrudel

Stuttgarter Blatterteigpastetchen
mit Schinkenmousse

Gebackene Unterlander Kartoffel-

taschen mit Creme fraiche und
Forellenkaviar

Mini-Kartoffelklofe mit
Schwarzwurstfullung auf
Filderkraut

Schwabisches Kalbsbriesle im
Barlauch auf Nudeln

Albler Lammriicken im Wacholder-
Wirsingmantel

Badisches Zickleinragout im
Weillherbst

Lautertaler Landgockel mit Salat
und Grunspargel, Lowenzahn und
Holunderbluten

Lachsforellentortchen mit
Spargelmousse

Gebackener Kalbskopf mit Dip

Biokartoffelpliree mit
Sauerampfer und Schaufele

Albbuffelragout mit
Schaferknopfle

Warmes Grunkernrisotto mit
Wallerstreifen

Lauwarmer Kartoffelsalat mit
kleinem Fleischkiichle

Event & Catering
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FINGERFOOD - FLYING BUFFET

Albler Linsenpolenta mit wildem
Majoran und Minilammschnitzele

Minsinger Wildschweinschinken
mit Grunspargel in einer
Sonnenblumen-Vinaigrette

Badische HechtkloBhchen auf
Portulak von der Insel Reichenau

Wiirzfleisch vom Weideochsen

Lammleberle in Apfel- und
Hagebuttenscherry auf
Brunnenkresse

Rehniisschen im Apfel-
Wacholdermantel aus dem
Schonbuch

Luftgetrockneter Hallischer und
Schwarzwalder Schinken mit
frischem Holzofenbrot

Grunkern-Risotto mit
hausgerauchertem Donauwaller
und Meerrettich

Hallisches Schweinenacken-
schnitzelchen in Roggenbrot-
panade mit Schwabischem
Kartoffel-Gurkensalat

Roulade vom Krauterfladle mit
gerauchertem Bachsaibling und
Frischkase gefullt

Backle vom Landschwein im
SchwarzrieslingsoBle

Filettranchen vom Uhenfelsochsen
Boeuf de Alb mit Pesto,
Kartoffelrosti und SenfsaatsoBe

Gratinierter Ziegenfrischkase mit
Thymianhonig auf glacierten
Apfelscheiben

Event & Catering
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BUFFETVORSCHLAGE

Kalt - warmes
Buffet
Schmeck den
Suden
Baden -
Wurttemberg

Lieber Gast, wdhlen Sie aus diesen
Vorschldgen Ihre Angebote aus.
Wir beraten Sie auch saisonal dazu.

VORSPEISENPLATTEN
DEKORATIV ANGERICHTET:

e Original luftgetrockneter
Albschinken mit marinierten
Tomaten an Ziegenfrischkase mit
Basilikum

e Carpaccio von unserem
Hochlandrind, fein mariniert,
Streifen vom Bio-Rauscher-Kase
und Rucola von der Reichenau

e Hausgemachte Tafelspitzsulze mit
Tomatenvinaigrette

e Gerauchertes Wallerfilet mit
Gurkenschmand und
Sahnemeerrettich

e Hausgemachte Lachsforellenterrine

mit Kaviarperlen und
Schnittlauchcreme

e Geraucherte Entenbrust an
Karotten-Apfelsalat

e Schwabische Grissini mit
Albschinken

SUPPEN siehe Seite 8 und 9

BLATTSALATE:

Acker-, Frisée-, Rucola-, Kopf-,
Kresse, Chicoree und bunte
Blattsalate

DRESSINGS:

Joghurt-, Essig-Ol-, French-, Cocktail-
oder Kartoffeldressing

SALATE:

Tomaten-, Gurken-, Sellerie-, Kraut-,
Rote Bete, Bohnen, Paprika, Mais

Kartoffelsalat - Kartoffelgurkensalat
Geflugelsalat, Eiersalat,
Rindfleischsalat, , Nudelsalat,
Farmersalat

PLATTEN MIT

Krautereiern, Sulze, Tomaten-
Ziegenfrischkase, Sprossen,
Kracherle, gehackte Zwiebeln und
Krauter

Event & Catering
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WARM:

e Ganzer Kalbsriicken in
Morchelrahm

e Hallischer Krustenbraten leicht
gepokelt ,,Die ganze Keule am
Buffet fur Sie tranchiert.“

e Ganze Lammkeule und -Rucken von
der Schaferei Stotz aus Munsingen
auf Krautern von der Alb

e Hochrippe medium von unseren
Albhochlandrindern

A LA MINUTE
DIREKT AM BUFFET GEBRATEN

e Zander kross auf schwabischem
Ratatouille

e Kalbsbriesle auf Krauternudeln

o Wallerfilet auf Sellerieplirree

e Rehmedaillons auf Kartoffelkuchle
e Wiener Schnitzel vom Kalb

e Ochsenfilet vom Rost mit frischen
Ehestetter Champignons

e Truthahnspitzen mit frischen
Austernpilzen

BEILAGEN:
Spatzle vom Brett, Butternudeln
Kartoffelgratin
Jahreszeitliches Gemuse und
frische Pilze aus der groBen
Pfanne
Serviettenknodel, KartoffelkloRe
Bio-Rosmarinkartoffeln

DESSERTPLATTEN:
mit frischen Frichten
Eisspezialitaten vom Bachmannhof
aus dem Lautertal

Event & Catering
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Hausgemachte Mousse
mit Quark
weiBer und dunkler
Vollmilchschokolade
Hausgemachte Rote Grutze

Gebackene Apfelkuchle in
Zimtzucker

verschiedene Moussetortchen
Limetten-Buttermilchcreme

Geeistes Frischkasetortchen

WARME FRUCHTE:

Himbeeren
Schattenmorellen
geduftete Zwetschgen

KASESPEZIALITATEN
DEKORATIV ANGERICHTET
mit

. [("aise vom Bio Rauscherhof aus
Odenwaldstetten

e Kase von der Bio Kaserei Zurwies
Allgau

e Ziegen- und Schafskase von der
Region

e Obatzter angemachter
Camembert, fein garniert

e Albhofkase

Gerne stellen wir IThnen aus diesem
,Buffet lhre Wunsche zusammen.

Event & Catering
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,», KOMMUNIKATIONSBUFFET* -
ALS FRONTCOOKING-BUFFET AUFGEBAUT

Auswahl vom Salatbuffet

OO T~

*Kalbstafelspitz im TrollingersoBle
*Zartes Perlhuhnbristchen auf Steinpilzrahm
*Zander frisch aus dem Wok

dazu:
*jahreszeitliches Gemuse
*Butternudeln
*Kartoffelgratin

OO~

Creme Brulée

MEDITERRANES NUDELBUFFET

Reichhaltiges Salatbuffet

OO~

*Biolinguini mit Kirschtomaten, Junglauch und Garnelen
*feine Spinatnudeln mit gebratenem Zanderfilet und Garnelen
*Kartoffelgnocchi mit Basilikum und luftgetrocknetem Albschinken
*Zarte Kalbsschnitzelchen auf schwabischem Ratatouille
und Tomaten- Chilinudeln
*Schmetterlingsnudeln in Gorgonzolarahm mit gegrillten Lachsstreifen mit
frischen Muscheln, je nach Jahreszeit
dazu:

*TomatensoBe
*Gorgonzolarahmsofe
*hausgemachtes Pesto

Panna Cotta mit hausgemachtem BeerensoBle
an Rotwein-Birnenragout im Schokoladennudelnest

Event & Catering

Inklusive 19 % MwSt.
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,,BIOSPHARENBUFFET SCHWABISCHE ALB*

*Hausgemachte Rehslilze mit einem feinen Hagebutten-SchlehensoBle
*Carpaccio vom Lammrucken an Bucheckernol und Bio-Albkase
*Gratinierte Schnecken vom Lautertal mit Barlauch-Amaranthbutter
*Forellenmatjes vom Echaztal an Wildkrautersalat mit Apfelnuss-Salat
*Hausgebeiztes Lachsforellenfilet mit seinem Kaviar und geflillten Landeiern
*Bio-Alblinsensalat an gerauchertem Schweinsbackle
*Buffelmozarella von der Hohensteiner Hofkaserei mit Tomaten, Biopfeffer und
luftgetrocknetem Albschinken

OO~

Apfel-Meerrettichsupple mit Kracherle und Pastinaken

OO~

*Lammschnitzele von der Schaferei Stotz in der Krauterpanade mit Schafgarbe
»frisch aus der Pfanne*
*Ochsenhochrippe medium vom Hofgut Uhenfels und Sc. Bearnaise
*Albgockelbristchen vom Bauer Erdmann
*Kross gebratener Saibling frisch aus dem Wok

*Handgeschabte Spatzle
* Bio-Rosmarinkartoffeln
*Gemuse frisch in der Pfanne zubereitet
*Champignons aus Ehestetten in Albkrautern

OO~

*Panna Cotta vom Bremelauer Naturjoghurt an frischen Beeren
*Gebackene Apfelkiiche mit VanillesoBe und Lautertaleis
*Mousse au chocolat von weiBer Schokolade mit Hagebuttenmark und lauwarmen
Zwetschgenragout

Event & Catering
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ALBLER BUFFET*

Vorspeisenbuffet mit
luftgetrocknetem Albschinken aus Gachingen,
Tomate und Buffelmozarella
hausgebeizter Lachsforelle aus dem Echaztal
und verschiedene Salate

OO~

*Kalbsbackle im Lemberger
*Albleisa mit g’selchtem Bauch
*Leber- und Griebenwurste, Kesselfleisch und Filderkraut
*Zarte Hochrippe vom Albrind mit Sauce Bearnaise
*Geschmorte Lammhaxle von der Schaferei Stotz an Albkrauterjus
G’schmalzte Maultaschen
*gegrilltes Saiblingsfilet aus dem Wok
dazu:
uberbackene Rahmkartoffeln oder Bio-Rosmarinkartoffeln
bunte Nudelchen
jahreszeitliches Gemiuse

OO T~

Hausgemachter Ofenschlupfer auf Vanilleschaum
mit gedufteten Schattenmorellen und Lautertaleis

,,BARBECUE BUFFET*

“Graf Eberhard” - Salatbuffet
OO T~

Frisch vom Grill

*Zarte Lammkoteletts in wurziger Knoblauchmarinade
*Putensteak mit Barlauchpesto
*Ochsenkotelette mit Krauterbutter
*Saftiges Schweinehalssteak mit Zwiebelchen
*gebratenes Lachsforellenfilet
*verschiedene Grillwirste und Speck
dazu:
Folienkartoffeln
Maiskolben
Verschiedene Dips und Saucen

OO T~
Kleines Dessertbuffet

Event & Catering
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,»JUBILAUMS BUFFET*

Aperitif:
MeSecco
siiffiger, weiBer Perlweincuvée
aus Metzingen

,2Alkoholfreier Mehrfrucht-Cocktail* PriSecco ,,Der Rote*

Moussierender Cocktail von alten Apfelsorten, Weinbirne, Sauerkirsche, schwarzer Johannisbeere,
Holunder, Quitte und Wasser - abgerundet mit Limette

Zum Essen genieBen Sie eine Weinreise durch Baden und Wiirttemberg
mit feinen Tropfchen.

Vorspeisen:
* Carpaccio mit Bio-Rauscherkase

* Luftgetrockneter Alb-Lammschinken
an Apfel-Nusssalat
* Forellenfilet nach ,,Matjes Art“
aus Honau

* Feinwirzige Garnelen
mit Krauterbaguette

* Verschiedene Salate
mit feinen Dressings

*%%

Warmes Buffet:
* Badisches Schaufele
* Lammkotelette, frisch aus dem Wok
* Hochrippe mit Sc. Bearnaise
* Fischpfanne mit Zander und Wallerfilet
Beilagen:
* Buntes Gemuse aus dem Wok
* Rahmpilze aus Ehestetten
* Gratinkartoffeln
* Handgeschabte Spatzle

k%

Dessert:
,Dialog vom Bitterfelder Winterapfel“ mit Apfelkuchle, geeistem Bratapfelparfait,
glasierter Apfel, geduftet mit seinem Brand
und feinstem Lautertaleis

Event & Catering
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,», KOMMUNIKATIONSBUFFET* -
ALS FRONTCOOKING-BUFFET AUFGEBAUT

“GRAF EBERHARD BUFFET”

Vorspeisenbuffet mit

hausgebeizter Lachsforelle, gerauchertem Wallerfilet,
Ziegenfrischkase im Speckmantel, Tafelspitzsiilze mit Sauce Vinaigrette,
Gerauchertem von der Forelle mit feiner Krautermousse und Kaviarperlen

OO~

Verschiedene Salate
OO ~

Schwabische Hochzeitssuppe
mit Fladle, GrieBkloBle und kleinen Maultaschle

OO~

*Rinderfilet medium am Stuck
*ganze Lammkeule von der Schaferei Stotz
*ofenfrische Kalbshaxen
*feinstes Kalbsbriesle auf Blattspinat
*gemischte Fischpfanne mit Saibling, Waller und Lachsforelle
*Piccata von der Truthahnbrust

OO~

Dessertbuffet mit
Kaiserschmarrn mit Himbeermark, verschiedenen Mousse ‘s, feinstem Eis vom
Lautertal, Platten von frischen Friichten, Limetten- Buttermilchcreme mit
Erdbeersolle, geeistem Frischkasetortchen
und Feingeback

Event & Catering
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,»MEDITERANES BUFFET*

VORSPEISEN:

e Bruschetta - gerostete
Weilbrotscheiben mit Tomaten
und Krautern

e Feiner Parmaschinken an
Honigmelone

e Vitello Tonnato - zarter kalter
Kalbsbug an Thunfischsoe und
Kapern

e Tatar von gebeizter Lachsforelle
auf gerostetem Brotchip

e Mousse von roter Paprika und
mildem Chili mit gerauchertem
Alblammschinken

e Panna cotta von Flusskrebsen mit
Safran-Chilifaden

ZWISCHENGANG:
e ,Unsere Bouillabaise“ - fur Sie am
Buffet frisch zubereitet

SALATE:

e Tomate mit Buffelmozzarella
e Gurken in Dillrahm

e Zucchini im Frischkasedressing
e Karotten-Apfel in Sauerrahm

e Verschiedene Blattsalate und
Dressings

Dazu reichen wir Grissini mit
luftgetrocknetem Albschinken.

WARM:

%2 Languste mit Olivenpesto
Scampi aus dem Wok

Maispoulardenbrustchen, mit
Schafskase, getrockneten Tomaten
und Krautern gefullt, auf
Thymianjus

Lammricken auf schwabischem
Ratatouille

Saltim Bocca vom Badischen
Zander, mit Albschinken und
Kirschtomatenragout und feinen
Nusskartoffele

Mediterranes Kalbsragout mit
schwabischen Pilzen aus
Ehestetten und Brezelknodeln

Milde Chilinudeln aus dem
Parmesanlaib mit kleinem
Zutatenbuffet von Pesto,
Pinienkernen, Rucola, Oliven und
Nussen

DESSERT:

Amaranthmousse mit Cassis-
Vanilleeis

Suilze von Beerengrutze und
Vanillecreme

Mascarponeeis in der Hippe

Frischkasetortchen an
Himbeermark

Holunderparfait mit sufem Pesto

Unser Ziegenkasearrangement mit
mildem Frischkase an
feinwlrzigem Ensmader Bio-
Ziegenkase

Event & Catering
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»»DAS KLASSISCHE HOCHZEITSMENU “

ety

Dl
/4

Eine wunderschone Hochzeitssuppe mit
GrieBnockerln, MarkkloBchen, kleinen Maultaschen, Fladle,
Backerbsen und Schnittlauch
- wird in Terrinen zum Nachfassen auf den Tischen eingesetzt-

OO~

Salatteller mit Kartoffel-, Rohkost-, Blattsalaten und Tomatenecken

OO~

Kalbsbug im RahmsoBle mit Hohenloher Schweinelendchen im Krauterfladle
Zu diesem Hauptgang empfehlen wir im Nachservice:
Rehschnitzele oder ein kleines Cordon bleu
mit Brokkoli, Mohrchen und Blumenkohlgemtuse, Pilze aus Ehestetten,
handgeschabte Spatzle, Kroketten und uberbackene Rahmkartoffeln

OO~

HeiRe Himbeeren mit Mascarponeeis aus dem Lautertal

Gerne bieten wir IThnen ein Hochzeitsmeni oder Biffet
all inklusiv mit Getranken an.

Event & Catering
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,»FURSTLICHE HOCHZEIT*

Speisen Sie ab 70 Personen in der Diirnitz im Schloss zu Bad Urach
,Ein Meni wie es die Adeligen friiher genossen haben“

ﬂ FL| ﬂ Schwabischer Kir

j% F{\\ﬁi Brunnenkresse mit gefullten Wachteleiern
2’/&2@7 OO T~
Carpaccio vom Rinderfilet mit Krauterbaguette

S (O = C) S N
Kalbfleisch- und Lachspastete auf Rucola mit Frenchdressing

OO T~
Cappuccino vom Ochsenschwanz

OO T~
Albgoldnudeln mit Crevetten
OO~
Sorbet von Limetten mit MeSecco

S (O S C) S N
Hochrippe medium gebraten am Buffet tranchiert, mit Pilzen und Gemuse aus dem Wok,
dazu Albdinkelspatzle und Kartoffelgratin

OO~
SuRes und Kase vom Buffet:
Creme Brilée, Rote Griitze, Friichteplatten, weiBe und braune Mousse au chocolat
und Lautertaleis

OO~

Kase vom Brett

OO~
Hochprozentiges aus dem Ermstal

Event & Catering
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FESTSCHEUNE AUF HOFGUT UHENFELS

Vorschlag |

Vorspeisen

Carpaccio vom Uhenfelser Weiderind mit Sonnenblumenol, Bio-Rauscherkase aus
Odenwaldstetten - fein mariniert -

Kleine warme Hackfleischkuchle vom Weiderind auf Rucola mit heimischem Ziegenkase
luftgetrocknetem Albschinken aus Gachingen mit frischem Bauernbaguette, Olivenol
und grobem Meersalz

Gebeizte Lachsforelle von dem Echaz mit Sahnemeerrettich

Tafelspitzsulze vom Weiderind

Schwabische Festtagssuppe in der Terrine
mit GrieB- und MarkkloBchen, Fladle, Backerbsen und Schnittlauch

oder im Freien am offenen Feuer:

groBer Suppenkessel am Dreibein mit Tafelspitz und Uberzwerch in der Bouillon im
Leiterwagen mit frischen Landeiern

Die Suppe kann man selbst schopfen und das Ei einschlagen und mit frischem
Schnittlauch verfeinern

Salate vom Buffet
Schwabischer Kartoffelsalat, Karottensalat, Rettichsalat, Gurkensalat, Bohnensalat
verschiedene Blattsalate, Dressings, Tomatenecken, Sprossen, Kracherle

Event & Catering
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Warmes Buffet vom Uhenfelser Weiderind
Zartes Ragout im TrollingersoBle
Gefullte Rinderroulade im LembergersoBle

Aus der groBen Pfanne frisch gebraten:
kleine Steaks mit Krauterbutter und Zwiebeln
und saftige Ochsenkoteletts

Aus dem Backofen:
Hochrippe medium gebraten mit Sc. Bearnaise

Vegetarisch: Hausgemachte Dinkelkuchle

Beilagen: Spatzle vom Brett, Gratinkartoffeln, Pilze aus Ehestetten und
Gemduse der Saison aus der groBen Pfanne

Dessert

Panna Cotta, Creme Brilée, Zitronen-Quarkmousse, Mousse au chocolat
Fruchteplatten, Rote Gritze

Eiswagen vom Bachmannhof aus dem Lautertal

Vorschlag Il

Reichhaltiges Salatbuffet

Schwabischer Kartoffelsalat, Karottensalat, Rettichsalat, Gurkensalat, Bohnensalat,
verschiedene Blattsalate, Dressings, Tomatenecken, Sprossen, Kracherle

Warmes Buffet

Saftige Fleischkiichle

Aus der groBen Pfanne frisch gebraten:

kleine Steaks mit Krauterbutter und Zwiebeln

und saftige Ochsenkoteletts

Das klassische Gulasch aus dem groBen Kessel, evtl. am offenen Feuer

Beilagen: Semmelknodel, Butternudeln und Gemusepfanne

Gerne kénnen Sie nattirlich auch andere Komponenten aus unseren
Mendlivorschlédgen dazunehmen oder nach lhren Wiinschen dndern.
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