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Sefir geehrte Gste!

Auf den folgenden Seiten finden Sie eine Auswahl
an Speisen fiir Thr Buffet

Bei einem personlichen Gesprich beraten wir
Sie gerne unverbindlich um Ihre Wiinsche
und Vorstellungen fiir Thr Fest umzusetzen

Udo Guildenberg
Hauptstralle 20, 51465 Bergisch Gladbach
02202 / 53007
gronauer@t-online.de

www.gronauer-wirtshaus.de
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versch. Aufschnitt , Edelsalamni , hausmacher Leberwurst
hausmacher Blutwurst , Schwarzwiilder Schinken
franz. Kise , Roastbeef , Biindnerfleisch
Forellenfilet, hausgebeizter Lachs , Riucheraal
Scampi , Rinderfiletmedaillon
gebratene Entenbrust

Unsere Canapés sind auf ‘Baguette Brot argericﬁtet.

Die Canapés variieren zwischen 1,70 € und 3,60 €

Fingerfood

Blitterteigtaschen mit verschiedenen Fiillungen,
Tormaten-Mozzarellaspiefe, K. Frikadellen mit Dipp Saucen,
; mit Kriutercreme gefiillte Lachsrillchen,
- Anti—Pasta—Spiefe, Kleine Wraps mit verschiedensten Fiillungen
Honigmelone mit Parmaschinken auf einem Spieff

in Kleinen Schilchen angerichtet:
Apfel-Lauchsalat, vegetarischer Gemiisesalat,
Cous Cous Salat mit Paprika und gebratenen Putenbruststreifen
Linsensalat mit Mango und frischen Kriutern

Der Fingerfood variiert zwischen 1,90 € und 3,90 €

Zum Empfang empfehlen wir 5 bis 6 Teile pro Person.
b/ Bei einer gemitlichen Abendrunde empfehilen
N wir 10 bis 12 Teile pro Person.
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Fischspezialititen Kalt

frische Matjesfilets in Dill — Zwiebeldressing
Matjestartar, Bad Zwischenahner Riucheraal
hausgebeizter Norweger Gravedlachs
hausgebeizter Norweger Lachs
Gronland- Scampi mit verschiedenen Dipp Saucen
Y Wacholder gerduchertes Forellenfilet
im Ganzen pochierte Lachsforelle ab 10 Pers.
Meeresfriichtesalat im Salatnest
Salm- Meduaillons, Fischterrine
frisches Lachstartar auf Feldsalat

Die Fischvorspeisen variieren zwischen 3,60 € und 6,90 €

Fleischspezialititen - Kalt

mit Spargel gefiillte Schinkenrollchen
frisches Mett mit Zwiebelringen
rosa gebratenes Roastbeef
Rustikale Aufschnitt platte
(Rotwurst, hausmacher Leberwurst, Mettwurst,
versch. Aufschnitt und Schinkensorten)
Bratenplatte mit Roastbeef, Schweine-
und Kasseler braten
Biindnerfleisch mit MelonenKugeln
Melonenschiffchen mit Schwarzwilder Schinken
Vitello Tonnato, Carpaccio vorn Rind mit Parmesan
verschiedene Filetmedaillons mit Dipp Saucen

Die Fleischvorspeisen variieren zwischen 2,50 € und 6,90 €
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Salate / Antipasti

‘Bayerischer/ Bergischer Kartoffelsalat
Bauern-Mixsalat mit Fetakdse
Gefligelsalat " Hawaii "
pikanter Rindfleischsalat
Waldorfsalat mit Walniissen

Strauch Tomaten mit Mozzarella
und frischem Basilikum

Penne in Jomatencretne

mit Schafskdse und Paprika
Farfale mit Balsamico, Pesto und Salami

Aubergine, Zucchini gebraten
mit ‘Balsamicodressing und PinienKernen

eingelegte Champignons und gebratene Paprikaschoten mit

geriebenem Parmesan

grofées frisches Salatbuffet mit angemachten Salaten,
Feld- und Blattsalat mit verschieden Dressings
(apart: geriebener Parmesan, Ruccula und Pinienkerne)

Die Salate variieren zwischen 2,80 € und 6,20 €
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zum @uﬁet

Medaillons von der Poularde auf mediterranem Germise
Putenmedaillons auf Zucchini“Tomatenragout
zarter Rinderschmorbraten mit Burgunder-Pflaumensauce
Bergischer Spiefibraten mit Zwiebel-SpecKsauce
Schweinefilet am Stiick gebraten mit Steinpilzrahmsauce
Spanferkelhaxe mit einer Bergischen Biersauce
Knusprig gebratene Schweinekeule ab 20 Pers.
Roastbeef rosa gebraten mit Sc. Bernaise
zarte Lammfilets auf Spinat-Tomatenragout
LammKeulenbraten mit Thymiansauce

Gratin Kartoffeln PBohnengerriise
Kartoffelpiiree Sauerkraut, Rotkohl
RosmarinKartoffeln frisches Gemiise vom Markt
Bandnudeln Rohgerise

Butterreis mediterranes Gemise
BratKartoffeln

grofes frisches Salatbuffet mit angemachten Salaten,
Feld- und Blattsalat mit verschieden Dressings
(apart: geriebener Parmesan, Rucola und Pinienkerne)

Die Hauptginge variteren zwischen 17,50 € und 31,50 €




Dessert

Griitze von Waldbeeren mit Vanillesauce
Mousse au Chocolat, Tiramisu, Créme Briilée
weifle Rummousse mit Himbeermark
Rieslingcreme mit Fruchtsauce
versch. Bayerische Cremes
(Schokolade, Mandel, Erdbeere)
Komposition von frischen Friichten mit Vanilleeis
Joghurt-Mangocreme, Joghurt-Waldbeercreme
Panna cotta mit Fruchtsauce

feine Kiseauswahl vom Brett mit Trauben und Oliven
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Die Desserts variieren zwischen 5,60 € und 6,90 €
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Zu allen Kalten wie warmen Speisen reichen wir passende Saucen
(Sahnemeerrettich, Dillsenfsauce , Cumberlandsauce , Cocktailsauce)
sowie verschiedene Brotsorten
(kL. Partybrotchen, Mohnstangen, Zwiebelstangen, Kaviarbrot) und
‘Buttersorten
(Salzbutter, Krauterbutter, Schmalzbutter)
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