HNEN KAMP

RESTALIRANT wHOTIL & PARTYSERVICT
Alte Reichsstrale 4,
32549 Bad Oeynhausen,
Tel.: 05731/7574-0
i ot www.Hahnenkamp.de

1. 2009

Menuevorschlage

Hahnenkamp und Wasserschlold Ovelgonne

Mediterranes 5-Gang Menue

Vorspeisenteller: Salat mit Pilzen
und gebratenem Fet akase im Kurbiskernkruste

*k%*

Klare Tomatensuppe -ein fruchtiger Auftakt von kraftiger Gemiisebrihe,

Lauch-, Tomaten- und Eirauten
**k%*

Warme Vorspeise: Zander auf der Haut gebraten,

Bregenzer Sauce mit Kapern, Gemuse-Risotto und ein Scampi als Garnitur
*k%

Schweinefilet scheiben *
Dijonsenfsauce mit Tomaten- und Gurkenstreifen
Kartoffelauflauf im ofen mit zwiebeln, Ei und Sahne gebacken
Pfannengemuiise von Romanesco-Sprossen und Bundméhren mit Fenchelstreifen

*k%*

Dessertteller: Himbeer-Joghurt-Pannacotta mit Limonensorbet,
Pitahayafacher und Schokoladen Mikado

Ab 15 Pers. 29,30 Ab 30 Pers. 28,20 Ab 80 Pers. 26,50

XWenn Sie mehr als 1 Hauptgang wiinschen,
kénnen wir die Speisen auf Platten oder

als Buffet anrichten

lhr Wunschmenue stellen wir fiir

Sie aus mehr als 200 V orschlagen zusammen.

=
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HNEN KAmP Mediterrane Menues

P HRCEC AL e e schmecken Sie die frischen,

Alte Reichsstralle 4,

32549 Bad Oeynhausen, naturlichen Zutaten.
___,_,..-"' Tel.: 05731/7574-0

- www.Hahnenkamp.de

Menue Marsallles

Ziegenfrischkase in Schinkenmantel
mit Honig an Blatt salaten und griinen
Bohnen in Meerrettichdressing,

Baguette und Limonenbutter

*%%

(Menueportion) Poulardenbrust filet auf Franzésischem Pfannengemuise  von
Zucchini, Paprika, Tomate, Zwiebel in pikantem Tomatenfond, Kartoffelsterne, aufgespritzte Kartoffelnmasse,

mit Blattpetersilie und Schnittlauch zubereitet, im Ofen Gberbacken
*k%

Himbeer-Joghurt-Pannacott a mit Sabaionne
von Pinot Griggio und Amarettini

Ab 15 Pers. 20,70 Ab 30 Pers. 19,90 Ab 80 Pers. 18,90

Menue Napoli

Salatbouquet, gegrillte Scampi an Aioli Sauce
Tintenfisch in Estragonmarinade mit roten Zwiebeln und Paprika

Muscheln mit getrockneten Tomaten und Kapern
Partybrétchen, Limonenbutter

*%%
(Menueportion) Saltimbocca vom Kalbsricken auf
Rieslingsauce mit geschmolzenen T omatenwdirfeln

Zarte Kalbsmedaillons mit luftgetrocknetem Schinken und Salbei
Griune Tagliatelle (Bandnudeln)

*k*k

Erdbeer Tiramisu mit Cantuccini  (Mandelgeback)

Himmlische Gewlirzaromen erschliel3en
sich dem Gaumen

Ab 15 Pers. 28,70
Ab 30 Pers. 27,80
Ab 80 Pers. 26,60

'll_h'
lhr Wunschmenue stellen wir fir Al
Sie aus mehr als 200 V orschlagen zusammen. .

-‘.

i carherliale Redle
Angebote und Preise vom 01 2009 Produktdetails und Preise sind Markt abhangig und werden fir Ihre Veranstaltung tberprift und auf Wunsch mitgeteilt.



HNEN KAmp Klassische Menues:

mwAnerR*e'igingﬂ@ML Keine Experimente, alle S peisen
32549 Bad O h s . . . ;
N Telosraursreo | werden fir Sie traditionell zubereitet.
- www.Hahnenkamp.de

Klassisches
4-Gang ab Euro

Menue 18,80
(Kleine Vorspeise) .kr o

Lachs, hausgebeizt in Limonensalz mit gestoRenem Pfeffer, Dill und Waldhonig,
Salatgarnitur, Baguette und Butter

**k%* —

Legierte Broccolicremesuppe  cremige Suppe von mildem Broccoli mit Mandel- L :

sahne
*%k%

(Menueportion) Schweinefilet scheiben saftig und zart gebraten, mit unserer aroma-
tischen Champignonrahmsauce. Genief3en Sie das feine Aroma mit Schweizer Rosti
*k%k

Traumschiff Eisdessert : 2 Sorten Cremeeis mit lockerem Bisquit umhiillt,

festlich mit Friichten dekoriert, dazu reichen wir Erdbeersauce,
mit Feuerwerk serviert als Hohepunkt Ihrer Feier

Ab 10-29 Portionen serviert 20,70
Ab 30-79 Portionen serviert 19,80
Ab 80 Portionen serviert 18180

Vorbestellung erforderlich!

Westfalisches Festmenue

Hochzeit ssuppe vom Huhn,

mit Fleisch, Fadennudeln und Gemdisestreifen
**%k%

Bratenplatten, 300g gemischter Braten von Schwein und
Pute mit Zwiebel- und Champigonsauce, Blumenkohl, Erbsen,

Mohren, Salzkartoffeln und Kroketten
*%k%

Eisbombe Schwarzwéalder Art Schokoladen- und Vanilleeis im

Sahnemantel, dekoriert mit Schokoladensplittern. Dazu servieren wir
Schattenmorellen in Rotwein gediinstet

Ab 8 Pers. 18,90 Ab 30 Pers. 18,20 Ab 80 Pers. 17,10 A

i rairecrliae Fesls
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HNEN KAmP 4 preiswerte Klassiker:

FESTALIRANT wHOTLL & PARTYSERVEL H H H
Alte Reichsstratie 4 Keine Experimente, alle S peisen

NS 32549 Bad Ocynhausen, werden fUr Sie traditionell zubereitet.

www.Hahnenkamp.de

lhr Wunschmenue stelien wir fir

Sie aus mehr als 200 V orschlagen zusammen.

L -
- Mﬂ

*q\p};ﬁ |HUhnersuppe, Geflugelkraftbriihe mit Fleisch, Fadennudeln und Gemdsestreifen

Rahmgeschnetzeltes mit Champignons  vom Putenbrustfilet

mit Erbsen, Mohren, Blumenkohl und Kroketten
UND

Frichtebecher mit vanillecremeeis, dekoriert mit Sahne und frischen Friichten

Ab 6 Pers. 15,80 Ab 30 Pers. 15,10 Ab 80 Pers. 14,20

Kartoffel-Lauchsuppe zubereitet wie zu GroRmutters Zeiten mit mildem Rauchfleisch
und gerosteten Landbrotwirfeln

UND

Schweineschnitzel, W iener Art dazu Rostkartoffeln und Salatschale

UND

Obstsalat von frischen Friichten

Ab 6 Pers. 16,30 Ab 30 Pers. 15,60 Ab 80 Pers. 14,70

Bindner Rahmsuppe  mit Feldchampignons und Schinkenstreifen, verfeinert
mit Creme Fraiche
UND

Schweinebraten Altdeutsche Art, saftiger Braten in wiirziger Zwiebelsauce

mit Rotkohl und Salzkartoffeln
UND

Schokoladen Pudding  mit vanillecremesauce von echter Bourbon-Vanille

Ab 8 Pers. 14,00 Ab 30 Pers. 13,40 Ab 80 Pers. 12,60

Tomatensuppe gehaltvolle Suppe mit intensivem Tomatenaroma, mit Sahne

und Krautern verfeinert

UND

Grinkohl mit Kassler , Grinkohl nach Oma’s Originalrezept gekocht, mit 250 g

Kassler oder Kohlwurst. Besonders beliebt in der kalten Jahreszeit mit dampfenden Salzkartoffeln
UND

Rote Grutze (in Schisseln) Himbeeren, Brombeeren und Johannisbeeren in Rotwein A
gediinstet und Creme-Vanilleeis *-I_u.*q "
1.
Ab 15 Pers. 14,80 Ab 30 Pers. 14,30 Ab 80 Pers. 13,60 '
-‘.
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HNEN KAmp Klassische und Mediter-

RESTALIRAMNT #HEITIL & PARTYSERVICE

it rane Best andtelle ver-
£ N R . :
2 o " mahlen SlCh, schmecken Sie

die frischen, natirlichen Zutaten.

,V erlobungsmenue*

(Kleine Vorspeise) Lachsroularde im W irsingblatt und
Zanderpraline mit Sesamkruste an Salatbouquet mit

Dijonsenf-Sauce, Partybrotchen und Butter
*k%k

Blutensuppe vom Huhn  mit Gemisebliiten, ,Verlobungsringen®

und Lauchbléattchen
*%k%

(Menueportion) Neuseeland-Lammricken unter

Meerrettich-Krauterkruste  gebacken,

Thymianbratenjus

Gemusestreifen von gelbem Paprika, Karotten und griinen Bohnen

Kartoffelzinnen, mit Schinken und Schnittlauch zubereitet, frisch aufgespritzt und im Ofen Uberbacken
*k%k

Komposition von 2-erlei Mousse: Feinherbes Schokoladen-Kaffee- und weiRe Whisky-Mousse

mit Erdbeersauce und Mangoféacher
Ab 15 Pers. 31,87 Ab 30 Pers. 30,76 Ab 80 Pers. 29,01

Auf Wunsch kénnen zum Beispiel Schweinefiletscheiben als Auswahlimdglichkeit beim Hauptgang serviert werden,
der Menuepreis wird hierfur fir Sie kalkuliert.

Ihre Veranstaltungshéauser
Hahnenkamp und
Wasserschlof3 Ovelgdnne

bieten Ihnen

8 Veranst altungsraume und -Séle

von 10 -240 Personen A
'Ii',‘.
see g

Fur jeden Anlal3 finden Sie bei uns den
geeigneten Rahmen. e

. i rairecrliae Fesls
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HNEN KAmP Klassische Menues:

e Keine Experimente, alle S peisen

Alte Reichsstralle 4,

- e werden fir Sie traditionell zubereitet.
- www.Hahnenkamp.de .
Saisonales
4-Gang Menue

Kleiner V orspeisen-Salatteller
Blatt salate mit Frihlingslauch und Kirschtomaten in Balsamico Dressing

*k*k

Barlauchcremesuppe mit Streifen von westfalischem Schinken

*k*k

Hauptgang auf Platten und in Schalen eingesetzt:

A

Spargel mit Schinken die 1/2 Portion ist von 2509 frisch gestochenem

Spargel, serviert mit Bauernschinken und Sauce Hollandaise

Schweinefilet scheiben saftig und zart gebraten, mit unserer aromatischen
Champignonranmsauce, Erbsen und Mohren in Rahmsauce

Salzkartoffeln mit Butter und Petersilienstreifen und Kroketten

*k*k

Auf Teller serviert:
Frische Erdbeeren in Zitronengrasmarinade, V  anilleeis

und Pistazien, duftender Pfefferminzstraul3, Sahne
Ab 8 Pers. 30,90 Ab 30 Pers. 28,20 Ab 80 Pers. 27588

Saisonales
3-Gang Menue

Spargelcremesuppe  mit Spargelstreifen und Schnittiauchsahne
(Menueportion) Spargel mit Schweinefilet Medaillons  von 1/2 Pfund frisch gestochenem Spargel
mit 2 Schweinemedaillons ( 120g ) und Hollandischer Sauce

Eisbecher mit frischen Erdbeeren und V anilleeis ,

frische Erdbeeren in Maraschinolikor mariniert, dazu Cremevanilleeis und Sahne
Ab 8Pers. 21,80 Ab 30 Pers. 21,10 Ab 80 Pers. 19,90

tht __ 2

e
e lh

i carherliale Redle
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HNEN KAmp Afrikanische Menues

RESTALIEANT #HOTLL & PARTYSERVICE

Alte Reichsstafie 4. Erleben Sie den Aromenreichtum der Pro-
) 32545 Bad Oeynausen. dukte, den wir fur Sie eingefangen haben.
- ot www.Hahnenkamp.de

Afrikanisches Menue
mit Straul’d

Gebratener S pargelsalat mit S treifen von
grinem S pargel, Scampi und
Kirschtomaten in weiRem Balsamico

*k%*

(Menueportion) Strauf3ensteak, auf Cashewnuf3sauce
Chapatis mit Sukuma-W iki FU”Uﬂg (Pfannkiichlein mit Spinat-Tomatenfiilllung)

*k%*

Zimteis an Bananen- Physalissalat mit ~ Amarulalikor

Ab 15 Pers. 24,80 Ab 30 Pers. 22,90 Ab 80 Pers. 22,20
Afrikanisches Menue mit 2 Hauptgangen

Vorspeisenteller mit

Probierstiicken vom S traul3en-, Antilopen- und Krokodilfilet (3 x 30 g)
auf Cashewnuf3sauce mit Cous-Cous
*k*

Hauptgdnge und Beilagen richten wir
festlich dekoriertem Buffet:

Scampispiel3 mit Kingklip Fischfilet, auf fruchtiger Tomatensauce angerichtet
und

Schweinefilet mit Mango, eine Uberraschende Aromaverbindung , Filets gefillt mit Mango und Madras-
butter, angerichtet auf Curry Sauce

mit

Maiskuchen mit Mandeln, Iri0  (Kartoffelzubereitung mit Gemiise), Chapatis mit sukuma-wiki
Fillung (Pfannkiichlein mit Spinat-Tomatenfalilung), SURKartoffeln mit Sesam

*k%

Desserteller ,Madagaskar” die Kombination: Boote von frischer Ananas, mit exotischen Friichten,
Kaffee-Mousse und Cremeeis versetzt Sie in Urlaubsstimmung, dekoriert mit Erdbeersauce

Ab 15 Pers. 35,30 Ab 30 Pers. 33,50 Ab 80 Pers.32,50
i e 2 . G

o, g

slos
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Ihr Wunschmenue stelien wir fur
Sie aus mehr als 200 V orschlagen zusammen. -«
&i dartheerliafe Fesie
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ﬁ-l HNENKAMp  Das Menues ist tot

R S T e Zugegeben, auch ich empfehle seit einigen Jahren

Alte ReichsstraRe 4,

W e immer mehr Gasten ein Buffet zu ihrer Veranstal -
= v Hahnenkamp.de tung. Damit haben Sie die Méglichkeit mehr Aus-

wahl zu bieten und es geht nattirlich auch viel
schneller. Fur eine griine Hochzeit mit Tanz und
_ | Programm eine gute Wabhl.

|

Bei lhrer Geburtstagsfeier méchten Sie mit Freunden und Familie gemdtlich zu-
sammensitzen und sich in Ruhe unterhalten. Bei diesem Anlal ist meiner Mei-
nung nach ein Buffet nicht die beste Wahl.

Das Resultat sehen Sie oft. Einige Schnellesser sind beim exotischen Obstsalat,
wahrend der Geniel3er Uberlegt, noch etwas vom aromatischen Pilzsalat und der
Wildterrine zu holen.

Festlich ist das nicht. Die Kommunikation bleibt dabei natirlich auch auf allgemei-
ne Hoflichkeiten beschrankt.

Es lebe das Menue

Mit einem Menue, kleinen appetitlichen Gangen, Pausen zur Unterhaltung oder
gar zu etwas Programm oder einer Rede, bekommt Ihre Veranstaltung etwas
festliches, wenn Sie wollen Enzigartiges.

Schenken Sie lhren Gasten Zeit. Das sicherlich Wertvollste am Leben.

Bedenken Sie bel der Menueauswahl:

-Sie mussen es nicht allen recht machen.

Die Gange lhres Menues kbnnen so zusammengestellt werden, dal3 der Fisch-
liebhaber seinen Zander bekommt, wahrend die Vegetarier nur den Salat vom
Vorspeisenteller naschen.

- Die Wahlmaoglichkeit fir Ihre Gaste geht nicht verloren.

Schon in der Menuekarte kann auf die eine oder andere Wahimdglichkeit hinge-
wiesen werden, die Ihr Servicechef aufnimmt und rechtzeitig vor dem betreffen-
den Gang an die Kiiche weitergibt.

- Ist ein Menue mit vielen Gangen nicht zu tppig?

Die Menge auf den Tellern wird der Anzahl der Gange angepalit. Der Preis natir-
lich auch. Aus diesem Grund bleibt ein festliches Menue auch bei viel Serviceauf-
wand in einem angenehmen Preis-Leistungsverhaltnis

Ihre Gastgeber aus Leidenschaft

Renate und Claus Merfert
und das Hahnenkamp Team

i an . i ¥
i carherliale Redle
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