Unsere Vorschliige fiir das Jahr 2025

Sehr geehr’ce Gaste,

auch ﬁiur diesesja’mr ﬁnden Sie in unserer Mappe wieder
Menues, welche Sie sich aus den einzelnen Komponenten
selbst zusammenstellen konnen. Eine Preisliste dazu

ﬁnden Sie auch im Anhang.

Bei den kalt- warmen Buﬁ%’cs gUo‘c es auch die Még[ichkei’c
Suppen und Warmteile individuell einzuﬁigen. Eine extra
Seite mit Suppen und méglichen Warmteilen ﬁnden

Sie auch im Anhang. Fiir die Sommersaison gib’c es

soweit das Wetter es zulisst, auch eine Auswahl an

Gril[buﬂéts. Diese konnen wir Thnen auf Wunsch

gesondert zukommen Lassen.

Hausge’oac kenen Kuchen und Torten haben wir
natiirlich auch ﬁiur Sie im Ange’oo’c.

Pauschalangebote erstellen wir nur auf Anﬁage ab einer
bestimmten Personenzahl. Sollten Sie auf den fo [genden
Seiten nicht das Passende ﬁnden, so beraten wir Sie gern.

Vielen Dank ﬁiur lThr Interesse,
Hans-] oachim Reich



Kalte Vorspeisen:

o1.  Kleiner Salatteller mit frischen Salaten nach Saison

02. Salatvariationen mit italienischem Landschinken
und Melone.

03. Verschiedene Blattsalate mit geloratenen Champ lgnons,
Sonnenblumenkernen, Dressing und Stangenbrot

04. Tomaten- Mozzarella mit frischem Basilikum und
Balsamico- Vinaigrette

05. Carpaccio vom Rind mit geraspeltem Parmesan und
Stangenbrot

06. Geréucherter oder Graved Lachs mit einer Senf-
Dillsauce und Stangenbrot

07. Vorspeisenteﬂer mit verschiedenen Antipasti

Warme Vorspeisen:
08. SiifSkartoffel Spief$
09. Frische Bandnudeln mit rotem Pesto und Crabben

Vorsuppen:

10 Veltenhofer Hochzeitssuppe

n.  Kraftbrithe vom Huhn mit Gemiisestreifen
12.  Malienische Gemiisesuppe (Minestrone)

13.  Hausgemachte Goulaschsuppe

14.  Broccolicremesuppe mit Mandelbléttchen
15.  Kiirbis- oder Karottencremesuppe (saisonal)
16.  Tomatensuppe mit Sahnehaube

17. Klare Tomatensuppe



Hauptgerichte Fleisch:

18.  Schweinebraten in Rahmsauce.

19.  Rinderbraten in Burgundersauce

20. Kalbsbraten aus der Keule in Jus.

21, Kalbsriicken im Ganzen gebraten

22.  Lammbraten aus der Keule in Rosmarienjus

23.  Saltimbocca von der Poulardenbrust in Estragon- Senfsauce.

24, Maispoulardenbmst mit einer leichten Pfeﬁewahmsauce.

25.  Vegetarischer Gemiisespiefs mit SiifSkartoffel, Tomate und Paprika.

26. Barbarie- Entenbms’gﬁ[et in Orangen- Rahmsauce.

27.  Hirschkalbskeule ,Baden-Baden” an Wa[dpi[zsauce.

28. Rindevﬁlet - Steak auf einer Rahmsauce mit grinem
Madagas karpfgﬁ%r

20. Rindevﬁlet Steak ,,We”ington“ mit einer Farce aus Cham]o ignons,
Schinkenstre ifen und Tomate im Blétterte igmantel ge’oacken.

30. Medaillons vom Schwein an Calvadosrahm.

31 Schweinefilet im Ganzen gebraten, mit einer Sauce Hollandaise.

32. Schweineﬁ[e’c ,,WeUington“ mit einer Farce aus Champ ignons,
Schinkenstreifen und Tomate, im B[éi‘cterteigmante[ ge’oacken.

Hauptgerichte Fisch:

33.  Doradenfilet in einer Kriuterkruste gebraten,

34.  Tilapiafilet (Buntbarsch) ,Veracruzana“ (mexikanisch)

35. Zanderfilet auf der Haut gebraten, mit einer Dijon- Senfsauce.

36.  Tranche vom Nordischen Fjordlachs gebraten, mit Sauce Hollandaise.
37. Lachsﬁ[et im B[éi’ctevteigmantel ge’oacken.



Beilagen:

38.  Kartoffelbeilagen zur Wahl aus:
Petersi[ienkartoﬁ% [n, Kroketten, Rosmarienkartoﬂé [n,
Herzoginkaﬁoﬁe[n, Kavtoﬁelrésﬁ, Béickevinkavtoﬁé [n.
Kartoffelecken (Wedges), Pommes Frites, Kartoffelgratin.

39. Reis oder Nudelbeilagen zur Wahl aus:
Patna-, Basmati- oder Vollkornreis, ﬁische Bandnudeln,,
Spaghetti, Penne oder Spéitzle.

40.  Gemiisebeilagen zwr Wahl aus:
Feine Erbsen, Pariser Karotten, junge Bo hnen, Blumenkohl,
Broccoli, Rosenkohl, Champignons, Wa[dpi[ze, Blattspinat,
Apfe[— Rotkraut, Wein- Sauerkraut.

4. Mediterrane Gemiisebeilagen zur Wahl aus:
Ratatouille, Auloerginen, Zucchini, Romanescordschen,
StifSkartoffeln.

Dessert:

42 Obstsalat von frischen Friichten nach Jahreszeit

43.  Gemischtes Eis zur Wahl mit Sahne

44.  Rote Waldbeerengriitze mit Vanilleeis

45. Helles und dunkles Mousse au Chocolat

46.  Schokoladenpudding mit Sahne

47.  Profiteroles mit Eiscreme

48.  Eiscreme mit frischem Obstsalat und Sahne

49. Eiscreme mit heiflen Kirschen.

Selbstverstandliche konnen Sie auch andere Eiscreme Sorten aus
unserer Eiskarte als Dessert erhalten. Wir beraten Sie gern.



Preisliste:

01. 5,00%€ 26. 17,80 €

02. 6,70 € 27.  Preis nach Saison
03. 580%€

04. 6,00 € 28.  Preis nach Saison
05. 11,50 € 29. Preis nach Saison
06. 7,80€ 30. 1550 €

07. 7,10 € 31. 1550 €

08. 9,0€ 32. 17,50 €

09. 13,50 € 33. 17,50 €

10. 4,80 € 34. 15,00 €

n.  4,30%€ 35. 17,60 €

2. 4,30 € 30. 20,00 €

13. 530%€ 37. 21,00 €

14. 4,40 %€ 38. 4,20€

5. 4,40%€ 39. 4,20%€

16. 4,40 € 40. 4,20 €

17. 4,40 € 4. 440%€

18. M,50 € 42. 450%€

19. 15,00 € 43. 6,00 €

20. 16,80 € 44. 6,00e€

21.  Preis nach Saison 45. 6,90 €

22. 16,90 € 46. 4,50%€

23. 12,80 € 47. 6,50 €

24. 15,00 € 48. 6,80%€

25. 8,20 € 49. 7,00 €

Alle Preise sind Endpreise inclusive der gesetzlichen Mehrwertssteuer.
Zahlungen entweder bitte bar, per EC Karte oder Bankii’oerweisung.
Diese Preisliste ist gii[tig ab dem 01.01.2025 und ersetzt alle vorherigen.



M exikanisches Buffet

Maiscremesuppe

Tacos Dorados
Goldene Maismehltortillas mit Fetakise geﬁiﬂt

«

Burritos ,Gracel
Weizentortillas geﬁ't”‘t mit Streifen von der Putenbrust,
Tomaten, Paprika, Blattsalat und Kise.
JPescada a [a talla“
Ti[ap 'Laﬁ[e’cs mit Chilli und Mayonnaise mariniert
und mit Zwiebeln ge’oraten.
,,Es‘cofado de Payo®
E'mtopf von der Putenbrust mit Karotten, Karto]ﬁre [n
und Saﬁ'an, mit Chilli und Essig abgemndet
JAsado de Puerco®
Schweinefleisch in einer Marinade aus getrockneten
Chillis und Gewiirzen.

,Sopa der Arroz bianca“ (Gewiirzter Reis.)
,Ceviche Acapu[co de Camaron“
Garnelencocktail mit Tomaten, Zwiebeln,
Koriander, Zitrone und Gewiirzen.
Blattsalate, Tomaten geschni’cten, gevie’oener Fetakise,
Zwiebeln, Schmand, Zitrone, Avocadodressing
und wiirzige Saucen.

Preis pro Person unter 20 Personen 46,50 €
Preis pro Person tiber 20 Personen 42,00 €

Preis pro Person iiber 45 Personen 36,00 €



Rustikales Bauernbuffet

Linsen- oder Kavtoﬁé [suppe

mit Wiirstchen

Kasselerbraten aus Wein- Sauerkraut
mit S’campfkar‘cqﬂ%ln.

Champ ignon- Bo hnen- Bratkartoﬁe[pfanne.
Thﬂringer Mett mit Zwiebelringen.
Hausgemach’ces Sauevﬂe isch vom
Schweinenacken mit Sauce Remoulade.
Schweizer Wurstsalat.

Rustikales Kisebrett mit Harzer Kise
mit Schimalz und anderen Kisesorten.
Landbrot und Butter

Rote Waldbeevengrﬂtze mit Vanillesauce
sowie Schoko [adenpudding mit Sahne.

Preis pro Person ab 20 Personen 32,50 €
Preis pro Person ab 30 Personen 28,50 €



Buchhorst- Buffet

Warmteil:
Auswahl einer Suppe aus Nr. 49 - 53
Auswahl eines Warmteils aus Nv. 54 - 66

Kalt- und Dessertteil:

Scheiben vom Riucherlachs und geréiucherte
Fore”enﬁ[e‘cs mit Sahne- Meerrettich.
Crabbensalat nach Art des Kiichenchefs.
Roas‘doeef zartrosa gebva’cen (kalt) mit Sauce Remoulade.
Geriucherten oder [uﬁge‘crockneten Schinken an Melone.
Geriucherte Hihnchenbrust an Cornichons
Verschiedene Rohkostsalate (nicht angemacht),

G eﬂiige [salat mit Champ ignons und Ananas,

Salat , Nizza“ mit gekochtem Ei und Thunﬁsch
Eine Auswahlvon Kisesorten mit Weintrauben garniert.
Verschiedene Brotsorten und Butter.

Obstsalat von frischen Friichten nach Jahreszeit.
Rote Wa[d’oeerengriitze mit Vanillesauce.
Helles und dunkles Mousse au Chocolat.

Preis pro Person ab 15 bis 29 Personen 44,50 €
Preis pro Person ab 30 Personen 38,50 €



Dinnerbuffet

Tomatensuppe mit ﬁfischem Basilikum und Sahne
Filet vom Nordischen Fjordlachs mit einer
Blattsp inatfarce im B[éi’cterteig gebacken.
Schweineﬁle‘c im Ganzen gebvaten, an Calvadosrahmsauce,
(alternativ kleine panierte Kalbsschnitzel)
mit Broccoliroschen, jungen Bohnen, Pariser Karotten,
femen Erbsen sowie Kartoﬁ%lrb’sﬁ.
Maispoulardenbmstﬁ[et vom Rost mit einer leichten
Pﬁﬁér— Rahmsauce, ﬁrischen Bandnudeln oder
Kroketten.

Tomaten-, Gurken-, Paprika— und Blattsalate
nicht angemacht Das Dressing, sowie
Ba[samicoessig und Oel sowie Oliven
und Fetawﬁvfe [n werden extra gere icht.

Schoko [adenpudding mit ﬁrischer Sahne.
Vanillepudding mit Schokoladensauce.
Obstsalat von frischen Friichten nach Jahreszeit.
Rote Wa[d’oeerengr&tze mit Vanillesauce.

Preis pro Person ab 15 bis 29 Personen 49,50 €
Preis pro Person ab 30 Personen 42,50 €



Warmteile der Buffets

49. Tomatensuppe mit Sahnehaube
50. Klare Tomatensuppe
51. Veltenhofer Hochzeitssuppe

52.  Karottencremesuppe

53.  Kartoffelsuppe

54.  Schweinekrustenbraten Braunbiersauce, mit Gemiise
nach Wahl und Kartoﬂe [graﬁn.

55. ngunderschinken mit Rahmsauce, Wein- Sauerkraut
und Kartoﬂélpﬁwee oder Dampfkartoﬁe[n.

50,. Rahmgeschnetze[tes wahlweise von Schwein oder Pute,
dazu feine Evbsen und ﬁische Bandnudeln oder Spéitzle.

57.  Kleine Schnitzel ,Mailand" in Kise- Eihiille gelomten,
auf tomatisierten Spaghetti angerichtet, dazu Broceoli-
roschen. (Die Schnitzel vom Schwein oder alternativ Pute)

58.  Lammbraten aus der Keule mit Rosmarienjus, jungen Bohnen
und Bickerinkartoffeln (alternativ Kartoffelgratin).

59. Saltimbocca von der Maishihnchenbrust in Estragon- Senf-
sauce, mit Broccolirschen und ﬁr'tschen Bandnudeln.

60. Lachsﬁ[et pikant mariniert, dazu reichen wir Basmatireis
oder Vollkornnudeln.

61.  Seite vom Nordischen Fjordlachs gebraten, mit einer Sauce
Hollandaise, B[attsp inat und Dampfkavtoﬁreln.

62. Schweineﬁlet im Ganzen gebm’cen, in Scheiben angerichtet,
mit Calvadosrahm, verschiedenen Gemiisen und Kavtoﬂ%lrésﬂ.

63. Schweineﬁlet ,,We“ington“ mit Champ ignons, Schinkenstreifen
und Tomate im Bléittevteigmantel gebacken, mit verschiedenen
Gemiisen und Kartoﬁre [rosti

Vegetarisch:

64. Vegetarisches Curry mit Kokosmilch, dazu Basmatireis.

65. Paprikaschote mit einer Feta- Gemiisefuillung, Tomaten-
sauce und Reis.

66. Gemiisesp ieﬁ mit Sﬂﬁkavtoﬂ%ln, Pa}orika und Tomate
gesteckt



Italieni.sche.s Buffet
»Ligurien®

Tomatensuppe mit Basilikum
Saltimbocca (Schweinefleischrollchen mit
Landschinken und Salbei gefuillt.)
,Piccata Milanese“ von der Putenbrust.
Lasagne oder Tortellini mit Ricottaﬁk”ung
Zucchini und Auloerginensche iben geloraten.

Spaghetti und ﬁrische Bandnudeln

Antipasti bestehend aus:
Gegriuten Champignons, - Paprika und -Zucchini.
Vitello Tonnato.

Italienischen Landschinken mit Melone.
Spianata (italienische flache Salami) mit Oliven.
Blatt- sowie Tomatensalat mit Ba[samicoessig
und Olivenoel.

Auswahl von talienischen Kasesorten
mit Toskanabrotchen und Butter.

Profiteroles (Brandteiggebick mit Cremefiillung)
Mediterraner Obstsalat.

Preis pro Person ab 15 bis 29 Personen 40,00 €
Preis pro Person ab 30 Personen 36,00 €



Italienisches Buffet
. Villa San Giovanni*

Zuppa Straciatella
(Klare Brithe mit gesch[agenem Ei, WeilSwein,
Parmesan und Bandnudeln.)

Doradenﬁ[et in einer Pestokruste gebraten
serviert mit Zucchinigemﬂse und

Knoblauchkartoﬁe[n .

Frische Bandnudeln mit rotem Pesto,
Chewy‘comaten und Scampi angeschwenkt.

Saltimbocca von der Maispoularde
auf elnem Champignonrisotto
angerichtet

Kalbsscalopine (kleine Kalbsschnitzel)
in einer Marsalasauce und dazu

Gnocchi (Kartoffelnudeln).

Verschiedene Rohkostsalate nicht
angemach‘t sowte Ba[samicoessig
und Olivenoel.

Tiramisu sowie eine bunte

Obs’cplatte nach Saison.

Preis pro Person ab 15 bis 29 Personen 52,50 €
Preis pro Person ab 30 Personen 45,50 €



Raumplan Hotel Aquarius
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Maximale Personenzahl der Raume.

Nothing 25 Personen
Tanzraum 40 Personen
FS Raum A Personen

Wintergarten 75 Personen



