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GERAUCHERTE GANSE-
BRUSTSTREIFEN
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PROSECCO-CREME-
SUPPE

KRAUTER
ZIEGENKASEBALLCHEN

1. Gang L L ) Rukola, Balsamico-Glace
Karbiskerncreme Truffelol, Krauter- o
i ) R karamellisierten
Confierte Paradeiser Crodtons )
Walnussen
ROSA ENTENBRUST ZANDER-FILET GEGRILLT GEFULLTE
2. Gang Apfelrotkraut, Erdapfel- Gebratene Gnocchi KURBIS-TASCHEN
knodel, Orangenjus Paprika-Spitz-Kraut Kirbiscreme, Kerndl
Bergkase
LEBKUCHEN- KASE-TELLER APFEL-
- SCHOKOLADE-SOUFFLE Osterr. und franzésische SCHEITERHAUFEN
. Gang

Bourbon Vanille-Eis
Marillenroster
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Kasesorten

Orangen-Ragout
Eierlikor-Sauce

46 pro Person - mindestens 15 Personen

KONTAKT FUR FEIERN UND VERANSTALTUNGEN:
info@schlossquadr.at

Bruttopreise
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VORSPEISENVARIATION AM TISCH EINGESTELLT:
Tartar vom Weiderind

geraucherte Gansebrust auf Rukola

gebeizter Lachs mit Dill-Joghurt | Hihnerleber-Creme

Py g2

1.6 KLARE CONSOMME CARPACCIO VOM MARONI-
. Gang
Gemusestreifen RIND:EnRi::ILET CREMESUPPE
Tafelspitz Triiffelmayonnaise Waldpilz-Tartare
BEST OF BEEF LACHS-FILET GEGRILLT
Filet vom Angus STEINPILZ-RISOTTO
" : Safran-Sauce roten Ribenwirfel
2. Gang und osterr. Kalbin DuchesseKartoffeln .
(je 100 Gramm) Schafkase
Zuckererbsenschoten .
Bordeaux Sauce Walnusse
Truffel-Erdapfel-Puree
WARME TOPFENKNODEL KARAMELLISIERTES KASE-TELLER
Butter-Nussbrosel PANNA-COTTA Osterreichische
3. Gang

Beerenkompott

59 pro Person-mindestens 15 Personen

Mango-Ragout

. "% Py d

und franzosische
Kasesorten

KONTAKT FUR FEIERNUND VERANSTALTUNGEN:
info@schlossquadr.at

Bruttopreise
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Rosa gebratenes Roastbeef mit roten Riben-Carpaccio und Sauce Remoulade
Mariniertes Rindfleisch in Kerndlvinaigrette und rotem Zwiebel
Geraucherte Forellen und Makrelenfilets mit Krengervais
Mini-Spinat-Quiche
Gefullte Mini-Kase-Kurbis

Klrbiscremesuppe mit gerdsteten Kernen und Kernol

Gemischtes Gebackenes (kleine Wiener Schnitzel, Zanderfilet)
Gebratene Weihnachtsgans
Erdapfel-Schwammerlgulasch

Gemusestrudel mit Krauterrahm

Apfelrotkraut
Semmelknddel
Petersilienerdapfeln
Erdapfelsalat
Paradeisersalat
Rahm-Gurkensalat
Blattsalate
Joghurt-Krauterdressing

Hausdressing

Erdbeerknodel in HaselnuRbroseln mit Erdbeermark und Zwetschkenroster
Schoko-Brownie s mit Karamellsauce

Tiramisu mit Himbeeren

P. p. Person 52
mindestens 25 Personen

KONTAKT FUR FEIERN UND VERANSTALTUNGEN:
info@schlossquadr.at
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Geraucherte Putenbrust
Prosciutto San Daniele mit Rukola und Parmesan
Gebeizter Orangen-Lachs mit Rukola und Dill-Joghurtsauce
Couscoussalat mit getrockneten Zwetschken und Granatapfel

Gefullte Mini-Kurbis in Krautermarinade

Prosecco-Creme-Suppe

Truffeldl, KrautercroQtons

Warmes Roastbeef vom Angusrind

Im Ganzen rosa gebraten, am Buffet tranchiert

Hirschragout vom Voralpenwild in Rotweinsauce
Gegrilltes Zanderfilet auf Paprika-Spitzkraut Hausgemachte

Steinpilzravioli in Truffelbutter

Folienerdapfeln und Krauterrahm
Apfelrotkraut
Gebratenes Gemuse
Speckfisolen

Gebratene Serviettenknodeln

Tiramisu
Schokolademousse
Topfenknddel in Zimtbrdsel mit Zwetschkenrdster

Gefullte Profiteroles mit Vanillecreme und Schokoladesauce
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Preis pro Person 59
mindestens 25 Personen

KONTAKT FUR FEIERN UND VERANSTALTUNGEN:
info@schlossquadr.at
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