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Menl- und BUfettvorsch'age







Ihre Feier ist unsere Herausforderung

Anlasse fur kleine und groBe Feste gibt es viele.
Mit dem Engagement, das nur ein Familienbetrieb
erbringen kann, gestalten wir den wertvollen Tag
in ihrem privaten oder beruflichen Leben.

Die Leistungen der Bankettmappe konnen auch im
CasaNova und als Catering gebucht werden.

Wenn Sie mochten, stellen wir Ihnen nach Ihren
individuellen Winschen ein Angebot zusammen.
Unsere Erfahrungen sollen lhnen helfen,

Ihr Fest zu einem Hohepunkt werden zu lassen.

Unsere Menuvorschlage bieten lhnen einen
kleinen Uberblick iiber unser Angebot. Natiirlich
konnen wir gerne auch lhre Wunsche fur lhre
individuelle Feierlichkeit integrieren.

Wir freuen uns auf lhre Anfrage.

Familie Hartl und das Team der Lindenmiihle

Tipps und Hinweise:

- Sie erhalten stets ein unverbindliches Angebot
mit Optionsdatum fir lhre Feierlichkeit.

- Wir gewahren KinderermaBigung

- Parkplatze sind ausreichend vorhanden

AuBergewohnliche Veranstaltungen:
Unsere hauseigene Veranstaltungsagentur
Frankenevent.de bietet eine Vielzahl an
kreativen Abendevents und Outdoor-
aktiviaten:

- Krimidinner

- Frankische Stadlkerwa

- Ritteressen

- Keltische Tafelrunde

- VIP-Abend im Dampflokmuseum

- Teamtraining

- BogenschieBen

- Fackelwanderung
- Kletterwald

Erlebnistage:
- “Das Geheimnis der Walpoten”
- “Der Schatz im Fichtelsee”




Stehempfang

innen oder auBen

“Spritzig”
Dekorierter Tisch
Prosecco oder Prosecco-Orange
Orangensaft oder Mineralwasser

“Klassisch”
Dekorierter Tisch
Prosecco, oder Prosecco-Orange
Orangensaft oder Mineralwasser
Drei herzhafte Blatterteighappchen
Obstauswahl

“Festlich”
Dekorierter Tisch
Prosecco oder Prosecco-Orange
Orangensaft oder Mineralwasser
3 Canapés oder Gabelsnack
3 Miniplunder suiB und herzhaft

Fir Empfange auBerhalb der
Lindenmihle (bis 20km)
zzgl.250,- €

... aufgepeppt mit
Holunder und Limone
Aperol und Orange
Wildkrauter und Limette
Winterlich mit Apfel-Zimt

Fingerfood und Canapees

Wenn es mal etwas moderner sein
darf. Kombiniert mit dem
Stehempfang ist dies eine

schone Bereicherung. Gerade,
wenn Sie auf ein Mittagessen
verzichten.

Fingerfood:
gerne auch als Mix nach Empfehlung
des Kiichenchefs
Blatterteighappchen:
Lauch-Schinken
Chili-Tomate
Kase-Krauter
Niirnberger Wiirstchen
Parmaschinken
Gourmetloffel und Gabelsnacks
Nordmeer-Crevetten
Hackfleischkiichle und Gurkchen
Fischtartar und Dill
Shrimpscocktail
Gerauchertem Forellenfilet
Lachscrepes mit Krauterschmand
Raucherlachs und Sahnemeerrettich
Canapees:

Gekochter Hinterschinken mit Senf-Honig-Sc.
Gorgonzolacreme und Traube
Roast Beef und Preiselbeeren

Schweinefilet in Krautermantel
Camenbert und Wildkrauterbiischel
Parmaschinken und Melone
Pfeffersalami und Silberzwiebeln
Gouda und Paprikastreifen
Gerauchertes Forellenfilet
und Sahnemeerrettich
Marinierte Entenbrust und Cranberries
Shrimpcocktail und Mandarinenfilets

Kaffeetafel
Bei schonem Wetter servieren wir
Ilhnen gerne Ihr Kaffeetrinken
im Sommergarten am Fluss

Mitgebrachter Kuchen
wird von uns in Empfang genommen,
gekiihlt und schon serviert

Kaffee in Kannen
Kaffeespezialitaten

Gemischte Kuchenauswahl:
ca. 1 %2 bis 2 Stiicken pro Person
jahreszeitlich bezogene
Kuchenauswahl

3 Trendige CupCakes
z. B. fir eine ,,Kaffeetafel“
ohne Sitzmoglichkeit

Brotzeitauswabhl fur die
“herzhaften” Gaste

Partyservice und Catering
Sie mochten zu Hause feiern?
Sie haben einen tollen
Veranstaltungsraum?

Sie mochten gerne im Freien feiern?

Der Cateringservice organisiert fur
Sie alles rund um lhre kreative Feier



Suppen
Frankische Festtagssuppe mit
Lebernockerl, Grieskloschen,
Pfannkuchenstreifen und
Gemusejuliene

Safran-Chili-Suppe
mit gebratenen Garnelen

Krauterschaumsuppe
mit Flusskrebsen

Klare Tomatenessenz
mit Basilikumnockerl

Rucolacremesuppe
mit gerosteten Pinienkernen

Karotten-Ingwersuppe
mit Chilifaden

“Minestrone”
Italienische Gemusesuppe
mit Parmesan

Zucchinischaumstippchen

Mediterrane Kartoffelsuppe mit
Flusskrebsschwanzen

Tomatensuppe mit Ginsahne
Sorbets
Aperol-Spriz-Sorbet
Maracuja-Pfirsich-Sorbet
Williams-Birnen-Sorbet

Zwischengerichte
Italienische Teigtaschen,
gefiillt mit Spinat, geschwenkt in
Pesto und Cherrytomaten mit
Parmesanspanen

Duett von Zander und
Riesengarnelen auf Safranrisotto
mit Kaiserschoten

Tatar von hausgebeiztem Lachs an
gebratenen Kartoffelblinis
mit rotem Pfeffer

Nudelsackchen gefiillt mit
Steinpilzen auf Krauterschaum

Fasanenbrust auf
Kartoffel-Sellerieschnee mit
Wildglace

Feine bunte Nudeln mit Tranche vom
Steinbutt
in Truffel-Sahne-Sauce

Norweger Raucherlachs auf
Reibekuchen, serviert mit einem
Blattsalatbouquet

,Caprese“ Tomate-Mozzarella mit
kaltgepresstem Olivenol, frischem
Basilikum und gestoBRenem Pfeffer

Salatvariationen
Salatvariation mit dreierlei
Hausmachersalaten und
Blattsalatbouquet an Accetodressing
serviert mit

. honigglasiertem Hahnchenfilet

. buttergeschwenkten Garnelen

. herzhaften Speck-Pfifferlingen

. einem Spief von Jakobsmuschel
und Cherrytomate

5. Spargelspitzen in Vinaigrette

NWN =

Salatvariation mit gebratenen
Zanderstreifen
und gegrillten Zucchinitalern

Blattsalate mit Joghurtdressing und
gewiirzten Speck-Croutons

Ruccolanest mit
Mozzarellakiigelchen und
Parmaschinken

Spargelsalat (saisonal) in
Tomatenvinaigrette
mit frischen Krautern und
Paprikawiirfel

Italienische Anti-Pasti mit
Parmaschinken und Mozzarella

Cantaloupemelone mit
Parmaschinken




Hauptgerichte
Rind
Rinderbraten in einer Schwammerlsauce, dazu
Semmeltaler und Broccoliroschen

Sauerbraten mit Lebkuchensauce,
dazu Rotkohl und KartoffelkloBe

Filetsteak vom Angus-Rind in Sherrysauce
mit Gemuse der Saison und Kartoffelgratin

Rinderfilet unter der Krauterkruste mit
Karottengemise und Schupfnudeln

Kalb

»oaltim Bocca“- Zartes Kalbsschnitzel gefullt mit
Parmaschinken und Salbei,
auf Zuccinigemuse mit Rosmarinkartoffeln

Zarter Kalbsbraten in Sherryrahmsauce
mit glasierten Gemdusestreifen und SemmelkloRen

Kalbsgeschnetzeltes “Ziricher Art”
mit Broccoliroschen auf Butterspatzle

Kalbstafelspitz mit einer Kren-Krautersauce,
dazu KartoffelkloBe und Salatteller

Kalbsfilet im Krauter-Speckmantel gebraten
auf Balsamicogemiise, serviert mit Kartoffelkrapfen

Wwild
Rehbraten mit Preiselbeerbirne,
Birnenblaukraut und Semmeltaler

Geschmorte Wildhasenkeule in Wacholdersauce mit
Haselnussspatzle und Rosenkohl

Hirschkalbsbraten in Hagebuttensauce
mit Preiselbeerknodel und Rotkohl

Rehriickenfilet im Speckmantel auf Steinpilznudeln
mit Romanescoroschen

Schwein
Schweinefilet in Pilzsauce mit Broccoliroschen
und hausgemachte Spatzle

Cordon-Bleu mit Schinken und Kase gefillt, serviert
mit warmen Kartoffel-Gurkensalat und
Blattsalatvariation

Spanferkelrollbraten mit roschen Zwiebeln,
Wirsinggemuse und KloRe

Schaufele in Braunbiersauce
mit Sauerkraut und Kl6Be

Marinierter Krustenbraten mit Bayrisch Kraut,
dazu SemmelkloB



Geflugel
Entenbrustfilet rosa gebraten an Rotweinglace
dazu Kartoffelgratin und Karottengemise

Geschmorte Gansbrust in Orangensauce
mit Rotkohl, KartoffelkloBe und Preiselbeerbratapfel

Uberbackenes Hahnchenbrustfilet mit Tomate-Mozzarella,
dazu Basilikumnudeln und Blattsalate

Gebackene Hahnchenbrust im Knuspermantel auf
Tagliatelle in KautersoBe

Fisch

Lachstranche auf Blattspinat
an Zitronensauce mit Duftreis

Zanderfilet auf Gemusenudeln
mit luftiger WeiBweinsauce

Filet vom frankischen Bachsaibling
auf Kartoffel-Gurken-Ragout angerichtet

Gebratenes Lachsforellenfilet in einer Honig-Senf-Sauce
mit glacierten Karotten und Gnocchis

Duett von Garnele und Zanderfilet
auf Tagliatelle an Safranschaum,
serviert mit Zucchinischeiben

Vegetarisch
Nudelsackchen gefiillt mit
Steinpilzen auf Krauterschaum

Gemisestrudel auf
Tomatensauce mit frischer Kresse

Kartoffel-Triffel-Gratin
mit Rostgemiise und Limettencrunch

Brezenknodel mit Champignonrahm
und abgeschmelzte Semmelbrosel

Dessert fur das Menu
Warmer Apfelstrudel mit Cognacsabayone

HeiBe Waldbeeren mit Vanilleeis und Sahnehaube
Dessertvariation aus unserer siBen Kiiche
Caipirinhaparfait auf Orangensalat

Schokoladenlasagne mit zweierlei Mousse
und frischen Friichten

Tiramisu mit Orangenfilets

Panacotta an Mangoespuma
Ananasparfait auf Kokos-Spiegel
Bayrisch Creme auf Himbeerfruchtspiegel
Lauwarmes Schokotortchen mit
zartschmelzendem Kern
serviert mit Amarettoschaum und
Piemont-Kirschen




Frankischer Klassiker
Hartls Mongtratzerl
Walpotenbrot
mit
Krauterschmand und Griebenschmalz

Frankische Lebernockerlsuppe mit
Backerbsen

Sauerbraten in Lebkuchensauce mit
frankischen KloBRen und Apfelrotkohl

oder

Zanderfilet gebraten in der
Butterpfanne
mit zweierlei Karottengemiise, dazu
servieren wir Krauterreis

Apfelkiichle

in Zimt-Zucker gewendet
mit Vanilleeis

Jean-Paul-Menu

WeiBbrot mit

Krauterschmand und Griebenschmalz

*k%

Safran-Chilisuppe mit Garnelen

*kk

Rosa gebratenes Rinderfilet mit
PfeffersoBe dazu Rostitaler und
Grillgemiise

oder

Bachsaibling aus heimischen
Gewassern, auf Kartoffel-
Kresseschnee,
serviert mit zweierlei
Karotten in Rahm

*kk

Mousse in zweierlei Farben
auf Kirschragout

Krauterkulinarium
WeiBbrot
und Wildblumenbutter

ek

Amuse gueule

deded

Bunte Salatvariation
gespickt mit Wildkrautern
der Jahreszeiten

Tk

Wildkrauter-Schaumsuppe

Fedede

Maispoularde gefillt mit

Krauterkrustepotpourri

auf Girsch-Karotten und
Dostkartoffeln

oder

Zanderfilet unter
einer Krauterkruste
auf Kartoffelrose und
Zucchiniperlen

Tk

Schokominztortchen
mit Erdbeer-Basilikumsorbet



Festtagsmendu
Zucchinicremesuppe mit
marinierten Flusskrebsschwanzen

Blattsalatvariation mit
Putenstreifen

und gerosteten
Sonnenblumenkernen

Tk

Kalbsfilet in Waldpilzrahmsauce
mit Nuss-Spatzle und Broccoli

oder

Duett von Lachs und Zander auf
schwarzen Nudeln,
Uberzogen mit Safransauce, dazu
Gemdiise der Saison

*kk

Hausgemachtes Tiramisu mit
frischen Friichten

Italienisches Menu
Vorspeisenvariation
Anti-Pasti - Prosciutto
und Tomate-Mozzarella

ek

Rucolacremesuppe

Tk

“Saltim Bocca”
Kalbsschnitzel mit Salbei gefiillt,
dazu Rosmarinkartoffeln und
Zucchinigemuse

oder

Gegrilltes Rotbarbenfilet in
Limonenbutter mit
Broccoli und Reis

Tk

Dreierlei vom Tiramisu
... parfait
...creme

... madeleine

Spargelmenu
Spargelcremesuppe
mit Spargelstiickchen
und Sahnehaube

By

Frankischer Spargel
mit Sauce Hollandaise, Butter
und neuen Kartoffeln

serviert mit
- Schnitzel “Wiener Art”

- Schweinelendchen vom Grill
- Niirnberger Bratwlrstchen
- Walpotenschinken und
Wacholderschinken

*k%

Frische Erdbeeren mit Minze
mariniert,
dazu Vanilleeis
und Sahnehaube

Jahreszeitliche Menus
z. B.
Pfifferlinge und Steinpilze
Wildgerichte und Waldpilze
Kirbis und Gans

Edel und fein

Ziegenkase gratiniert
unter einer Rosmarin-Honigkruste
auf Rucola-Balsamiconest
oder
Lauwarmes gerauchertes
Bachsaiblingsfilet

mit Blattsalaten und
Himbeer-Vinaigrette

Kk

Karotten-Ingwersuppe

Tk

Aperol-Spritz-Sorbet

Fekk

Rinderfilet an Sherryrahm
serviert mit Zuckerschoten
und Cherrytomaten
sowie gebackenen Kartoffeln

oder
Mais-Poularde mit getrockneten

Tomaten und Rucola gefiillt,
auf Pesto-Tagliatelle

L

Champagnercreme
mit Edel-Fruchtsalat



Vorspeisen fur das Bufett (wahlen Sie 4-5)
Hartls Festtags-Salatbiifett
Verschiedene Rohkostsalate, Blattsalate,
Festtagssalate und Pastakreationen
mit Salatcerealien und Dressings

Melonenschiffchen mit feinstem Parmaschinken

,Caprese* - Tomate-Mozzarella mit kaltgepresstem
Olivenol, frischem Basilikum und gestoBenem Pfeffer

Anti Pasti von fiinferlei Gemusen
Karotten, Zucchini, Oliven,
Paprika und Champignons

Frankische Schinkenauswahl
von gekochten und geraucherten Delikatessen

Fischvariation von Raucherlachs und Forellenfilet
Meerrettichsahne, Cocktailsauce und Preiselbeersahne

Geraucherter und hausgebeizter Norwegerlachs mit
Sahnekren und Honig-Senfdip

Gebackener Schafskase auf geschmorten Paprikas
“Vitello Tonnato”
Kalbsfleischscheiben in Thunfischsauce
Salat von gegrillten Champignonkopfen

in Oliven-Knoblauchbutter
mit Cherrytomaten

Hauptgange fur das Bufett (wahlen sie ca. 4)
Geschmorte Entenbrust mit Orangensauce
und Bratapfel

Geschmorte Gansbrust nach GroBmutters Art
mit glasierten Apfeln

Rehbraten mit
Wildpreiselbeer-Hagebuttensauce
und Rotweinbirne

Schweinefilet mit:
- Pfefferrahm
- Champignonragout
- Waldpilzrahm
- Tomate-Mozzarella liberbacken

... oder im Blatterteig gefullt mit:
- Schinken und Kase
- Waldpilzfarce
- Wildkrauterfarce

Schweinefilet mit gebratenen Austernpilzen
und Zucchinigemuse

Kleine Schnitzel ,,Wiener Art“
Kleine Cordon-Bleu gefullt mit Schinken und Kase

Frankischer Krustenbraten mit roscher Kruste

Geschmorter Schweinenacken
unter einer italienischen Krauterkruste



Lammkeule mit Thymian und Knoblauch gespickt

Ganze Kalbshaxe mit
zartem Fleisch in feiner Rahmsauce

Kalbsriickensteaks an
Sherrysauce

“Saltim Bocca“
Kalbschnitzel mit Parmaschinken und
Salbei von unserem Krauterhigel

“Piccata Milanese”
kleine Kalbsteaks in Parmesan-Eihille gebraten

Kalbsrollbraten in Sherryrahm

Am Stick gebratenes Roastbeef
unter einer Krauterkruste

Sauerbraten mit Lebkuchensauce
Putensteaks mit Tomate-Mozarella liberbacken

Hahnchenbrustfilet auf mediterranem
Gemilse mit Tomate-Basilikumsauce

Beilagen zur Auswabhl (ca. 4-5 zur Auswahl):
KartoffelkloBe, SemmelkloBe,
Semmeltaler, Kroketten, Kartoffelgratin,
Kartoffelplatzchen
Reis, Safranrisotto,

Butterspatzle, Schupfnudeln, Tagliatelle, Pestonudeln

Marktgemiise, Mediterranes Gemdiise,
Rotkohl, Sauerkraut, Broccoli, Wirsinggemise,

Vegetarisch:
Ital. Teigtaschen gefiillt mit Spinat,
dazu geschmorte Tomaten,
Pesto und Parmesan

Gegrillte Auberginenscheiben -
mediterran mit Fetakase liberbacken

Kartoffel-Champignongratin
mit Tomatensalsa

KartoffelkloBe auf einem
Lauchchampingonragout angerichtet

Fischauswahl:
Lachstranche auf der Haut gegrillt
mit Limonenspalten

Butterfisch mit Rosmarin gespickt
Gegrilltes SteinbeiBerfilet

Auf der Haut gebratenes Zanderfilet

-mit Krauterbutter

- mit Dillsahne

- mit Zitronensauce

- mit Frankenweinsauce

- mit Hummersauce

-mit irischer Muschelsauce




Dessertauswahl fur das Bufett
Mousse au Chocolat
Mousse au Chocolat blanc
Panna Cotta auf Fruchtsaucen
Bayrisch Creme mit Himbeersauce
Tiramisu
Mascarponecreme mit Pfirsich und Weintrauben
Champagnercreme mit Caramelfahne
Irische Baileyscreme mit Baiserhaubchen

Obstsalat aus frischen Friichten mit Vanillesauce
Rote Griitze mit flussiger Sahne
Waldbeerensalat mit Vanillesauce
Melonensalat mit Limettensahne

Pokal mit verschiedenen Gourmeteiskugeln
Schokoparfait mit Kirschen
Erdbeer-Mango-Parfait
Nougatparfait
Schokominzparfait

Apfelkichle in Zimtzucker gewendet
Warme Schokotortchen mit zartschmelzendem Kern

Unser Hochzeitsdessertbiiffet wird
a la Traumschiff mit Feuerwerk serviert

Flambierter Kaiserschmarrn mit Apfelmus und Saucen

Plattenservice
Bitte wahlen Sie drei Gerichte aus:

Schweinelendchen mit:
o Pfefferrahm
o Tomaten-Champignonragout
o Waldpilzrahm

. oder im Blatterteig eingeschlagen mit:

o Schinken und Kase
o Waldpilzfarce
o Krauterfarce

Rehbraten mit:
o Wacholderrahm und Preiselbeerbirne
o Wildpreiselbeer-Hagebuttensauce

Geschmorte Gansbrust mit Orangensauce

und glasierten Apfeln

Sauerbraten mit Lebkuchensauce

Zarter Kalbsbraten in Sherryrahmsauce
Putensteaks mit Tomate-Mozzarella tiberbacken
Kleine Cordon Bleu, gefiillt mit Kase und Schinken
Rinderbraten ,,Burgunder Art“ mit Rotweinsauce
Bayerischer Schweinebraten in Weilbiersauce
Spanferkelrollbraten mit krosser Haut

Beilagen zur Auswahl:

Gemiiseauswahl, Rotkohl, Wirsing, Sauerkraut
Duftreis, Butterspatzle, Kroketten, Pommes Frites,
Tagliatellenudeln, Semmeltaler, Schupfnudeln,
Kartoffeltaler, KartoffelkloBe, SemmelkloBe
Stangenspargel



Hochzeitsbufett
Frankische Festtagssuppe mit Lebernockerl,
Grieskloschen, Backerbsen,
Pfannkuchenstreifen und Gemiusejuliene

serviert

ek

Knackige Salate
alle hausgemacht
mit Salatcerealien und Dressings

Hausgebeizter Lachs mit Honig-Senf-Sauce
Honigmelonenstreifen mit Parmaschinken
Roastbeef mit Salbeiflillung an Sauce Cumberland

By

Geschmorte Entenbrust mit Orangensauce
Schweinemedaillons mit frischen Champignons
Gegrilltes Lachsfilet in Krautersauce

Beilagen
KartoffelkloBe, Blaukraut
Spatzle, Reis, Marktgemiise

*kk

WeiBes und schwarzes Mousse au chocolate
Melonensalat mit Minze
Apfelkichle mit Zimt und Zucker
dazu Vanillesauce

Highlights am Bufett

Ganzer Lachs am Biifett tranchiert
Ganzer Butterfisch am Biifett tranchiert

Flambierter Truthahn
Ganzer Puter - amerikanisch gefiillt
und vor den Augen der Gaste flambiert

Ganzes Spanferkel am Biifett tranchiert

Die Attraktion fur das Bufett: Schokoladenbrunnen
mit dunkler Schokolade und
einer verfiihrerischen Auswahl an Friichten,
Nissen und Geback

Eisfigur fir die Hochzeit
oder den Geburtstag
mit Beleuchtung
(Hochzeitspaar oder Schwan)

Live-Cooking Stationen
Grillstation im oberen Schlosshof unter freiem
Himmel mit Klassikern und edlen, marinierten
BBQ-Spezialitaten

Rostistation
Diesen schweizer Klassiker lieben alle am Biifett
individuell zusammengestellt

Franzosische Crépes,
diese servieren wir lhnen mit Zimt und Zucker,
Apfelmus, Nougatcreme und warmen Zwetschgen




Italienisches Biifett

Vorspeisen (4-5 zur Wahl)

Anti Pasti von marinierten Zucchini,
gediinsteten Paprika, sautierten
Champignons, Balsamico-Karotten
und Auberginen

Bruschetta mit Tomatensticke
Parmaschinken mit Melone
“Caprese” Tomate-Mozzarella

Rucolasalat mit Cherrytomaten und
Parmesanspanen

“Carpaccio” - Rinderfilet in hauchdiinnen
Scheiben geschnitten, mit Parmesan und
Olivenol

“Vitello Tonnato”
Kalbsrlicken unter einer Thunfischsauce

Salat “frutti di mare”
auf einem Rucolanest

Artischockensalat mit schwarzen Oliven
Pizza nach den ,Wiinschen der Gaste
Basilikumschaumsuppe mit FluBkrebsen
Minestrone

Zwiebelsuppe
Tomatencremesuppe mit Croutons

Hauptgerichte (4 zur Wahl)
Nudelgerichte
Hauptgerichte (4 zur Wahl)
Breite italienische Bandnudeln
mit Steinpilzen in Sahne und
Rinderfiletstreifen

Teigtaschen gefiillt mit Riccotta-Spinatfullung

auf geschmorten Kirschtomaten und
Ruccola, bestreut mit Parmesan

Tagliatelle in Tomaten-Sahnesauce mit
Riesengarnelen und Cherrytomaten
Festtagslasagne

»Saltim Bocca® Zarte Kalbsschnitzel
gefiillt mit Parmaschinken und Salbei
auf Zucchinigemiise mit Rosmarinkartoffeln

“QOsso Buco” - geschmorte
Kalbshaxenscheiben in Gemiisesauce

Hahnchenbrustfilet mit
Tomate-Mozzarella liberbacken

Roastbeef am Stiick gebraten auf frischen
Champignons in Cognacsauce

Schweinefilet mit:
... Pfefferrahm
... Tomaten-Champignonragout
... Gorgonzolasauce
... Cognac-Champignon-Sauce

Geschmorter Schweinenacken unter einer
italienischen Krauterkruste

Wildschweinrollbraten gespickt mit Rosmarin

Sizilianisches Gulasch

Fischauswabhl:
Gebratenes Lachssteak
Branzino in Krauter-Knoblauchbutter
Rotbarbenfilet auf Gemiisebett

Beilagen zur Auswahl (4 zur Wahl)
Gemiuseauswahl, Broccoligemiise, Reis,
Tagliatelle, Rosmarinkartoffeln, Kroketten,
Pestonudeln, Kartoffelgratin, Kartoffeltaler,
Spaghetti aglio olio, Polentataler

Dessertbiifett (4-5 zur Wahl)
Panna Cotta auf Fruchtsaucen
Tiramisu
Mousse au chocolat

Eispokal “Gelati” mit
frischen Friichten und Sahne
Geeiste Espressocreme
Amarettoparfait mit Ameritinis
Casertaeis auf Waldfruchtspiegel

Limonentarte
Profiterol - gefiillt mit Schokomousse
Schokoladensoufflé

Ananascarpaccio mit Mascarponecreme
Kirschgriitze mit Vanillesauce
Obstsalat von frischen Friichten

Zucchinisuppe mit Pinienkernen






Hotel “Hartl's Lindenmiihle”
Kolonnadenweg 1

: Mitternachtsimbiss
L 95460 .Bad Berneck Italienische Delikatessenvariation
“www.lindenmuehle.de Kaseauswahl

ital. Schinken- und Salamiauswahl,
Oliven und Anti-Pasti
serviert mit Grissini und Chiabata

b info@lindenmuehle.de
T z fOl’I 09273 5‘00?50
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alfi" bW "o Frankische Brotzeitvariation
_— PfefferbeiBer und Bauernseufzer
Kasebrett aus Franken
Hackfleischkiichle
Obazdn mit roten Zwiebeln
Gewlirzgurken
Butter, Brot und Senf

C LT R
s LT

Suppen
Deftige Gulaschsuppe
am offenen Feuer serviert

Kartoffelsuppe mit Speck

serviert mit
einer Brotauswahl

Currywurst
mit Brotchen

HeiBe Wirstchen
Wiener Wiirstchen, Kasekrainer
und WeiBwiirste
serviert mit
einer Brotauswahl und Senf



