vielen Dank fiir Thre Anfrage,

Wir mdchten, dass Sie ein Fest erleben, welches im besten
Sinne unvergesslich bleibt. Komfortable Raumlichkeiten,
wie der Bankettsaal und die Empfangshalle sowie eine
vielseitige Gastronomie machen den Etzhorner Krug zu
einem Ort, an dem es sich herrlich feiern lasst.

Unser Team hat eine Reihe von Ideen, um Ihr Fest mit der
richtigen Atmosphare zu fillen. Selbstverstandlich werden
wir alle individuellen Winsche erfiillen, um zu einem
gelungenen Fest beizutragen.

Damit IThr Fest ein voller Erfolg wird, Dberaten und
bewirten wir Sie und Ihre Gaste gern und freuen uns tUlber
eine einheitliche Auswahl der Menifolge.

mit freundlichen Griuben

Maike und Hans Ulrich Dralle

und das Team vom

*‘k*
Etzhorner Krug

j%z‘e/ éf Restaurant mit 3‘7@4’7



Meail 1

Carpaccio vom Rinderfilet an Salatbukett
mit Parmesanspanen

Picatta & la Milanese
Medaillons vom Schweinefilet mit Parmesankruste
dazu Tomatensauce und Bandnudeln

*x Kk %

Stracciatellaeis an Fruchtmarkspiegel

Meui 2

Rinderkraftbrihe
mit Mettballchen und Eierstich

*x Kk %

Etzhorner Bratenplatte
mit Rinderrouladen, knusprigem Schweinebraten
und gebratener Hahnchenbrust an Rahmsauce
dazu Gemiiseauswahl, Salate der Saison
Petersilienkartoffeln und Kartoffelkroketten

*x kX %

Warme Amarettokirschen
mit Vanilleeis



Mewi 3

Geflugelkraftbrihe
mit Spargelspitzen und Eierstich

*x kX %

Ammerlander SpieRbraten
an Braunbierzwiebelsauce dazu Bratkartoffeln
und grine Bohnen mit Speckstippe

*x kX %

,FlUrst Plickler” Eis
mit Sahnehaube und Krokantstreusel

Meui 4

Curry-KokosstUppchen

*x Kk %

Gegrillte Hahnchenbrust
an Estragonsauce
Basmatireis und Kopfsalat mit Joghurtdressing

*x Kk %

Pfirsich-Maracujaparfait



Meni

Brokkolirahmsilippchen
mit Sahnehaube und gerdsteten Pinienkernen

*x Kk %

Geschmorte Entenbrust und Keule
oder
Gansebraten
an eigener Sauce
mit Rosenkohlrdschen und Apfelrotkohl
dazu Salzkartoffeln

*x kX %

Haselnussparfait mit Zimtpflaumen

Meui 6

Kaiserschotensiippchen
mit Croutons

*x kX %

Grillplatte
Medaillons vom Rinder - und Schweinefilet
gegrillte Hahnchenbrust
mit pikanter Pfeffersauce, Krauterbutter
dazu Speckbohnen, Grilltomate, Salate der Saison
und Kartoffelkroketten

*x kX %

Frischer Obstsalat
mit Vanilleeis und Sahne



Meai 7

Blattsalate in Balsamicomarinade
mit Raucherspeckstreifen, Pinienkernen
und geschmorten Champignons

*x Kk %

Fischvariation
Gebratene Filets vom Zander, Lachs und der Dorade
an Dijon SenfsoBe
mit Blattspinat
dazu Basmatireis und Salzkartoffeln
* K* %
Bayrisch Creme
auf Mangospiegel

Meai 8

Klare Steinpilzbouillon
mit Krauterkldsschen

*x kX %

Wildplatte ,, Diana”

Gespickte Hasenkeule, Wildschweinbraten und Hirschkeule
mit Pfifferlingen an Wacholderrahmsauce, dazu geschmorte
Trauben
Preiselbeerbirne, Apfelrotkohl, Rosenkohlrdschen,
Salzkartoffeln und KartoffelkloRe

*x kX %

Apfelbeignets mit Vanilleschaum



Meril 9

Gefligelcremesuppe
mit Sahnehaube und Mandelsplitter
* * %
nTafelspitz”
Gediinstete Ochsenbrust mit Meerrettichsahnesauce
Gemuseauswahl und Salzkartoffeln
oder

Geschmorter Rinderbraten an Burgunderrahm
mit Apfelrotkohl und Petersilienkartoffeln

*x kX %

Zitronencreme an Mangospiegel

Meni 10

Petersilienwurzelrahmsuppe
mit Raucherforelle
* * %
Gebratenes Perlhuhnbristchen
auf Estragonsauce
dazu Mohrengemise und NuRkartoffeln
*x X %
Vanilleeis
mit Apfelspalten und Eierlikor



Meni 11

Cremesuppe von weillen Bohnen
mit Buttercroutons

*x Kk %

Geschmorte Lammkeule
mit Knoblauch - Krautersauce
griine Bohnen mit Speckstippe
und Rosmarinkartoffeln

*x kX %

Erdbeer Tiramisu

Meal 12

Frische Tomaten und Mozzarella
mit Balsamicomarinade
an jahreszeitlichen Blattsalaten
* K* %
Grine Bandnudeln
in Kasesauce mit Kartoffelplatzchen

oder

Sellerieschnitzel mit Kasesauce
oder

Asiagemise mit Champignons in Krauterbutter geschmort

dazu Basmatireis
* * %

Dessertvariation



Menii 14

Stremellachs mit Sahnemerrettich
an kleinem Salatbukett
mit Reibekuchen
*x X %
Medaillons vom Hirschriicken mit Speck bardiert

auf Wacholderrahm

mit geschmorten Pfifferlingen

Preiselbeerbirne, Rahmwirsing
Kartoffelgratin

*x Kk %

Grand Manier Parfait
Mit Orangensalat

Menii 15

Gerducherte Entenbrust
an Blattsalaten der Saison in Balsamico-Vinaigrette
* * %k

Petersilienwurzelsilippchen
*x kX %
Lummerbraten
auf BurgunderrahmsoRe, dazu Karotten und Brokkoligemlse
und Kartoffelplatzchen

oder
Schweinefilet mit Kalbsfarce gefiillt an Estragonsauce
dazu Brokkolirdschen und Herzoginkartoffeln
* K* %
Vanilleeis
mit Weinschaumcreme



FrUnstucksouffet

Knusperecke:
Frische Brotchen,
diverse Brotauswahl dazu Butter
Misli, Cornflakes
Konfitire, Nutella, Honig, gekochte Eier

*x Kk %

Erfrischendes:
Orangensaft, Vollmilch
Obstsalat, Quarkspeise und Joghurt
frische Tomaten und Gurken

*x Xk %

Herzhaftes:

Ammerlander Katenrauchschinken
verschiedene Aufschnittsorten geschichtet
Hausgebeizter Lachs
Matjesfilets mit Preiselbeersahne
Kaseauswahl
und
Tomate und Mozzarella
mit Basilikumvinaigrette

*x kX %

Deftiges:
Nurnberger Rostbratwirstchen
Riihreier und Krosser Frihstilicksspeck
gegen 12 Uhr Rinderkraftbriihe

mit Eierstich, Mettballchen und Gemiseeinlage
* X %

Dazu reichen wir Ihren Gasten Kaffee, Tee oder Kakao

Brunch Biiffet



Knusperecke:

Frische Brodtchen,
diverse Brotauswahl dazu Butter
Misli, Cornflakes
Konfitire, Honig, gekochte Eier

*x Kk %

Erfrischendes:
Orangensaft, Ananassaft, Vollmilch
Obstsalat, Quarkspeise und Joghurt

*x kX %

Herzhaftes:

Ammerlander Katenrauchschinken
Holsteiner Bauernmettwurst, Gutsherrenleberwurst
Hackepeter mit Zwiebelringen
Hausgebeizter Lachs
Matjesfilets mit Preiselbeersahne
Kaseauswahl

*x kX %

Deftiges:

Nuirnberger Rostbratwirstchen
Gemusepfanne
SpieBbraten mit pikanter Rahmsoble
Rilhreier dazu Rostspeckstreifen
Lachsschnitte mit Basilikumsauce
Bratkartoffeln
Salatvariationen

*x Kk %

SuRigkeiten:
Hausgemachte Waldbeerengriutze
und Mousse au Chocolat

Dazu reichen wir Ihren Gasten Kaffee, Tee oder Kakao



Thr Festmenil
im
Etzhorner Krug -

Zu spater Stunde
sMitternachtsbiffet”

Getrankeauswahl
Sekt Hausmarke
und Orangensaft

Gerducherte Forellenfilets
Hausgebeizter Lachs mit

und gegen Aufpreis

kreiert Ihnen unser
Konditor

Thre Hochzeitstorte

Malteser,
Jagermeister und
Weinbrand
Wodka

Kartoffelkroke
tten

e ﬂ i * % .
e o Senfdill, Matjesfilets , e .
X Weine: : Hausfrauenart” + Rinderkraftbri :
o *okok o Roastbeef rosa gebraten mit ; he .
‘e Rheinhessen : Remouladensauce i " .
" Schales Scheurebe =+ kleine Frikadellen e » Royal :
o o Brotauswahl mit Butter o : .
‘e 1 be: ! : mlt °
i Kabinett, dezentes :; Kaseauswahl mit Trauben und ‘o " M
e Bukett o Salzgebick i Mettballchen :
5 halbtrocken ¢ Hausgemachte Rote Griitze mit i und Eierstich :
i o Vanillesauce i .
e o Kaffee oder Tee nach Wahl i .
e Nahe o e * Kk ok :
i Weingut Marx, . e :
EE Windesheim o Bei der Weinauswahl sind ‘e E
e Spatburgunder o Anderungen vorbehalten. o Etzhorner :
fe Rotwein trocken o , . . e Bratenplatte .
ie . x % o Die Blumendekoration ist io : .
i o: . . . :® mlt :
N Softgetrinke o nicht im Preis enthalten. N . o
e _ o « Rinderrouladen
e Mineralwasser, o - - o . o
‘o i Der Pauschalpreis gilt o , knusprlgem .
. Orangensaft, % von 18 Uhr bis 2 Uhr nach i . .
: Limonaden : Mitternacht s Schweinebraten
s P : . und gegrillter
: Jever Pils oder o © H&hnchenbrust :
o Veltins Pilsener o o .
i ¢ Auf Wunsch servieren wir i ao Rahmsauce
‘e -y fé* ¢ Ihnen Schweinefilet statt i Gemiiseauswahl, -
o pirituosen . Schweinebraten, o .
s Hullmann's Alter o fe Salate der .
. Korn : 2 Saison .
. Green Power, : . Petersilienkar :
: Sauren, : Auf Wunsch 1 toffeln, :
i :



Das Galafest
J \_ S e\

Prosecco Balsamicomarinade
frizzante mit Raucherspeckstreifen,
und Pinienkernen
alkoholfreier Cocktail und hausgebeiztem Lachs
mit Zitronendip
Weine: P
Italien
) Medaillons
Venetien g L Schweinefil
Cantina di Custoza vom Rinder - und Schweinefilet
Chardonnay gegrilltes Poulardenbriistchen
6T mit pikanter Rahmsauce
trocken jahreszeitliche Gemiiseauswahl
und Kartoffelkroketten
und SalzKartoffeln
Merlot * ox ¥
Rotwein D oot .
essertpotpourri
IGT trocken POty
. % ox vom Buffetwagen
Softgetrinke zu spiter Stunde:

Mineralwasser, Orangensaft, Mitternacﬁtsﬁz‘iffet

Limonaden Hausgebeizter Lachs mit Senfdill
* oKk Ammerlinder Rducheraal
vom Fass gerducherte Forellenfilets
Jever Pils mit Sahnemeerrettich
o Frische Nordseekrabben
Konig Pilsener Roastbeef Kalt rosa gebraten
¥ % x mit Remouladensofie
Spirituosen Melonenschiffchen mit
Hullmann's Alter Korn Ammerlinder Katenrauchschinken
Wodka, Bacardi reichhaltige Salatauswahl mit
Jubildumsaquavit verschiedenen Marinaden
Williamsbirne, Ramazotti Tomaten und Mozzarella in
Jim Beam Whiskey Basilikummarinade
P Kaseauswahl mit Weintrauben und
Kaffee Salzgebdck
Partybrotchen und
Der Pauschalpreis gilt von Buttervariationen
18 Uhr bis 2 Uhr nach Mittsrnacht
Blumendekoration ist| nicht Hausgemachte Rote Griitze mit
Im Pauschalpreis| enthalten Vanillesauce

\Kaffee oder Tee nach ‘Waﬁ[/




Kalte und warme Gerichite vom Buffet a la carte

Wahlen Sie je nach Jahreszeit
Lauchcreme - Spargelcreme - Kirbiscreme oder
Steckribenrahmsuppe
mit Buttercroutons
am Tisch serviert

Hausgebeizter Lachs mit Senfdill
Ammerlander Raucheraal
gerdaucherte Forellenfilets mit Sahnemeerrettich
Frische Nordseekrabben mit Cocktailsauce

*x Kk %

Schweinemedaillons im Speckmantel gebraten mit
Calvadossauce
Gegrillte Poulardenbriistchen mit Curryrahmsauce
Gedinstete Lachsschnitte mit Krauterkruste
Gemiseauswahl
Kartoffelkroketten, Kartoffelgratin und Butterreis

*x kX %

Roastbeef kalt rosa gebraten mit Remouladensofe
Melonenschiffchen mit Ammerlander Katenrauchschinken
reichhaltige Salatauswahl mit verschiedenen Marinaden

Tomaten und Mozzarella in Basilikummarinade
Kaseauswahl mit Weintrauben und Salzgeback
Partybrotchen und Buttervariationen

*x Kk %

Helle und dunkle Mousse au chocolat
Frischer Obstsalat
Hausgemachte Waldbeerengritze
Dreierlei Eiscreme



Rinderkraftbriihe
mit Mettballchen und Eierstich
am Tisch serviert

Hausgebeizter Lachs mit Senfdill, Matjesfilets “
Hausfrauenart”
Roastbeef rosa gebraten mit Remouladensauce
Kleine Schnitzel und Frikadellen
Salatauswahl mit verschiedenen Dressings

*x Kk %

warme Gerichte:

Ammerlander Spiessbraten mit BraunbiersoBe
grine Bohnen mit Speckstippe
Sellerieschnitzel mit Kasesauce
Bratkartoffeln und Kroketten

*x kX %

Dessertauswahl
und
Kaseauswahl mit Trauben und Salzgeback
Brotauswahl mit Butter

Alle Preise inklusive Bedienung und gesetzlicher MwSt.

Alle Biiffetvorschlage
gelten flir eine Mindestteilnehmeranzahl
von
35 Personen



—
#\"'
i

Geburtstac

Zum Empfang:

Etzhorner Loffel
Philadelphiacreme und Lachstatar

mit Tomate-Mozzarella,
* % %

Salatauswahl:
marinierte Rotbarbe

Bauernsalat, Teufelsalat, Krautsalat,
Eismeershrimps im Cocktailglas
Hausgeraucherter Stremellachs mit Meerrettichsahne

Krauterbaguette

Roastbeef rosa gebraten,
mit Sauce Bearnaise
Snirtjebraten mit Braunbier-Zwiebelsauce

gebackene Champignons
Bohnen mit Speckstippe

Grilltomate,
Kartoffelrdstis, Kartoffelecken, Krauterreis

Dessertvariationen im Glas



Bella Italia

Tomatencremesuppe
mit Basilikumcroutons
oder
Minestrone
am Tisch serviert

Gegrillte Auberginen, eingelegt in Krauterol
gebratene Datteln im Speckmantel
eingelegte Oliven, Melonenschiffchen mit Serranoschinken
Carpaccio vom Rind
Pollo Tonnato
Italienische Salatauswahl
Tomaten — Mozzarella mit Basilikummarinade

3§ 8 8

Gegrillte Hahnchenbrust
mit GorgonzolasoRe und Butterreis

Picatta a la Milanese
Schweinemedaillons in Parmesan gebraten
mit Tomatensole und Ratatouille Gemiise

Gebackene Champignons

Gedliinstete Doradenfilets
auf Gemisebeet
und
Pastavariationen
mit Basilikumsauce

33 S

Tiramisu
Stracciatella Eis
Késeauswahl



Kasesuppe
mit Gemisestreifen und Mettballchen

Rostbratwirstchen, marinierte Nackensteaks,
kleine Rindersteaks, Raucherspeck, Cevapcici
Steaks vom Lachs
GemlsespileRe und Sommersalate,
Kartoffelecken
Baguettebrot, Krauterbutter
diverse GrillsoBen

Frischer Obstsalat
und Vanilleeis



Beginn:

1. Pause:

Mittagessen:

2. Pause

Abendessen
>rrrh

Tagungsablauf

Kaffee, Tee und Erfrischungsgetranke
im Seminarraum

belegte Brotchen,
Gemisesticks und Frisches Obst

Blif fetbeispiel:

Raucherfischauswahl

Tomaten und Mozzarella mit
Basilikumvinaigrette

reichhaltige Auswahl von jahreszeitlichen
Salaten mit verschiedenen Dressings
Gebackene Champignons

SpieBbraten mit BraunbierzwiebelsoBe
Bratkartoffeln

Quarkspeise und Waldbeerengriitze

oder dreil Gerichte zur Auswahl
Erfrischungsdrink
1. Kaffeespezialitat

Energiesnacks

drei Hauptgadnge zur Auswahl

Logis inklusive Friihstiick




Fingerfood

Datteln im Speckmantel,

Tomate - Mozarella Sticks,
Gebackene Shrimps, Etzhorner Loffel
Melonenschiffchen mit Katenrauchschinken
Gefillte Champignons und OlivenspiefRchen
Pizzakracker

oder Schnittchen reich belegt

mit Raucherfisch, Nordseekrabben,
Hackepeter, verschiedene Aufschnittsorten und Kase

mit Rinderkraftbriihe

inklusive
Kaffee und Tee



Auf Vorbestellung:

V al

L

|
\
ﬁ

Katenrauchschinken, Kalbsleberwurst
Hackepeter
Kaseaufschnitt, gefillte Eier
Matjesfilets, Stremellachs, Heringssalat
Rihrei, Bratkartoffeln
saure Beilagen

Wir richten auch Trauerfeiern aus:

Rinderkraftbrihe

* Kk K

Schnittchen, reich belegt mit Raucherfisch,
Nordseekrabben,
Hackepeter, verschiedene Aufschnittsorten und Kase
Butterkuchen
ausreichend Kaffee und Tee



Grunkohlessen
von Oktober bis
Anfang Marz

Rinderkraftbrihe
mit Eierstich
Mettballchen und
Gemiseeinlage

* k%

Etzhorner Grunkohl
mit Kasseler,
gerauchertem Bauchspeck
Koch und Pinkelwurst
Salzkartoffeln

Vanilleeis
mit heifen Kirschen



/ ,,Der Klassiker¢* \

Frischer Stangenspargel
mit Ammerlinder Katenrauchschinken
und einem Kleinen Schweineschnitzel
dazu Buttersauce, Sauce Hollandaise
und PetersilienKartoffeln

mit Vorsuppe & Dessert

\ Saison von Ende April bis 24. Juni /

Anderungen fiir die Beilagen und die Getrinkeauswahl
bei allen Menuvorschlagen sind vorbehalten

Was Sie noch wissen sollten...

Zum Service unseres Hauses gehdort eine dem Anlass
entsprechende Dekoration.
Spezielle Dekorationswinsche arrangieren wir gerne fiur
Sie.

Unsere Pauschalangebote gelten von 18.00 Uhr bis 2.00
Uhr.
Fiir die Zeit nach 2.00 Uhr berechnen wir den
entsprechenden
Verzehr fur den Gastgeber

Getranke, die nicht in der Pauschale enthalten sind,

werden ebenso
nach Verzehr berechnet.

Bitte geben Sie uns spatestens zweli Tage vor der Feier
eine verbindliche Personenzahl (inklusive Musiker,
Fotograf...) an.

Unser Team bereitet sich darauf vor.

Diese Personenzahl wird dann auch in Rechnung gestellt.
Kommen mehr Personen als angemeldet, werden Gedecke
nachgedeckt
und auch berechnet.

Wir bitten um Ihr Verstandnis, dass wir wegen der
gesetzlichen Hygienevorschriften, Speisen die bereits im
Haus serviert worden sind,
nicht zum Mitnehmen geben diirfen.

Kinder bis zum Alter von 3 Jahren feiern bei uns
kostenlos und fir Kinder
bis 12 Jahre berechnen wir 50% vom vereinbarten
Endpreis.

Liebe Gaste,



wir bitten Sie um Ihr
Verstandnis, dass im Haus und auf dem AuRengelande des
Etzhorner Kruges
das Abbrennen von Feuerwerkskorpern
nicht gestattet ist.

Oldenburg September 2010
Alle anderen Preislisten und Meniuvorschlage verlieren
ihre Gultigkeit.



