Cai¢ DPampinudelback

Sehr geehrte Gaste und Interessenten unseres Hauses!

Sehr gerne verwdhnen wir lhren Gaumen mit ausgesuchten kulinarischen Genissen. Um Ihnen die
Auswahl in unserem Speisenangebot flr Thre Feier oder Veranstaltung zu erleichtern, erlauben wir uns
Ihnen komplette Men(’s anzubieten.

Gerne kdnnen Sie auch selbst als “Ktichenchef” agieren und sich mit unserem Menubaukasten selbst Ihr
Traummend kreieren. Lassen Sie IThrer kulinarischen Phantasie freien Lauf!

Meni 1

Kraftbriilhe mit Leberknddel, Pfannkuchenstreifen und Butterklosschen
Schwein-, Rind- oder Kalbsbraten mit verschiedenen Kléssen, Gemiise und Salat
Vanilleeis mit heissen Kirschen oder Himbeeren
19,50 Euro

Meni 2

Antipasti della Casa, gegrilltes Gemiise mit Bruschetta
Brokkolirahmsuppe mit R&ucherlachsstreifen
Schweinelendchen Chasseur, in frischer Pilzrahmsosse, dazu Spétzle und Salat
Hausgemachte Apfelkichle mit Vanilleeis und Sahne
24,50 Euro

Meni 3

Carpaccio vom Lachs oder Rinderfilet
Klare Tomatensuppe mit Basilikumkldsschen
Gebratene Austernpilze auf Rucula
Perlhuhnbristchen in Madeirajus, dazu Kartoffelgratin und frisches Gemdise
Hausgemachte Panna Cotta auf Kiwisosse
32,50 Euro

Das Menti, das der Sternekoch Alfons Schuhbeck und ich zum 20-jahrigen Jubilaum
des Café Dampfnudelback gekocht haben

Hausgemachte Fischterrine an Sommer- oder Herbstsalaten
Spargelgangerl mit Kalbfleischpflanzerl
Gebratenes Zanderfilet in Champagnersosse an Selleriepliree
Knusprige Bauernente mit Apfelrotkohl und Brezenknddel
Weisses und schwarzes Mousse au chocolate an frischen Friichten
55,00 Euro

Viel Spaf bei Ihrer Auswahl oder beim Kreieren Ihres eigenen Menus wiinscht Ihnen

Ihr Peter Segitz, Kuchenchef
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Ihr persOnlicher “Menii-Baukasten”

Bitte stellen Sie sich aus den verschiedenen Menugangen Ihr ganz persénliches Meniu zusammen!
Diese Auswahl repréasentiert nur eine kleine Auswahl an Gerichten, die wir gerne fur Sie kochen. Wie
Sie wissen gibt es eine Reihe von Zutaten, die saisonabhangig sind, z. B. Erdbeeren, Spargel, frische

Pilze usw.

Ich wiirde mich freuen, wenn Sie einen Termin mit mir vereinbaren wirden,
um die Zusammenstellung Thres MenUs zu besprechen.

Ihr Kiichenchef, Peter Segitz.

\orspeisen

Antipasti della Casa gegrilltes Gemise mit Bruschetta
Hausgebeizter Lachs mit Toast und Butter
Melone mit Parmaschinken, dazu Ciabatta

Carpaccio vom Lachs oder Rinderfilet, in Balsamico und Olivendl mit frischem Parmesan

H|mn.

Geréucherter Heilbutt mit Apfelmeerrettich, Stangenweissbrot und Butter

Suppen

Hochzeitssuppe, Rinderkraftbriihe mit Pfannkuchenstreifen, frischem Gemuse, Leberknddel
Brokkolirahmsuppe mit Raucherlachsstreifen

Fischrahmstippchen mit Fenchel und frischem Lachs

LILICI

Klare Tomatensuppe mit Basilikumkldsschen

Zwischengerichte

Gebratene Austernpilze auf Rucula mit Balsamico, frischem Parmesan und Foccachio
Geflllte Zuchini auf Tomaten-Basilikumbutter

Barschfilet in Limettenbutter gebraten, dazu Kartoffel-Sellerieptree

Seeteufelfilet auf franzdsischer Senfsosse auf Fenchelgemuse

Hahnchenfiletmedaillons auf hausgemachtem Ratatouille
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Perlhuhnbrustchen in Madeirajus, dazu Kartoffelgratin
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Ihr personlicher “Meni-Baukasten”

Hauptgerichte

Schwein-, Rind-, oder Kalbsbraten mit verschiedenen Kldssen, Gemise und Salat
Schweinelendchen “Chasseur” in frischer Pilzrahmsosse, dazu Spéatzle und Salat
Hahnchenbrust “Florida” in fruchtiger Currysosse, dazu Basmatireis
Kalbsgeschnetzeltes in Metaxa-Feigensosse, dazu orientalischer Reis und Salat
Filegulasch “Stroganoff” (Rinderfilet) mit Pilaw-Reis und Salat

Kalbsfilet “Lady Morgan” mit griinem Spargel und Hollandaise uberbacken, dazu
Macairekartoffeln

Wildgulasch in Wacholdersosse, dazu verschiedene Klosse und Gemdise

Knuspriger Entenbraten mit verschiedenen Klgssen, Apfelrotkohl und Salat

Dessert

Eis mit heissen Kirschen oder Himbeeren

Apfelkichle mit Eis und Sahne

Besoffene Jungfern mit Eis und Sahne

Panna Cotta auf Fruchtsosse

Verschiedene Strudel mit Vanillesosse

Hausgemachtes Parfait in verschiedenen Geschmacksrichtungen

Verschiedene Cremes, z. B. Karamelcreme, Bayerische Creme, Mokkacreme, usw.
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Ihr persdnlicher Canapees und Fingerfood-Baukasten

Lassen Sie lhrer kulinarischen Phantasie freien Lauf und kreieren Sie Ihre individuelle Mischung!

Ich wiirde mich freuen, wenn Sie einen Termin mit mir vereinbaren wiirden,
um die Zusammenstellung Thres Menus zu besprechen.

Ihr Kiichenchef, Peter Segitz.

Canapees auf

frischen Baguettescheiben Fingerfood
Frischkdase Pflaumen im Speckmantel
Camembert Bruschetta

Edamer oder Emmentaler Crostini mit Krauterpesto
Gekocher Schinken (Hinterschinken)

Roher Schinken (fréankisch)

Blatterteigstangen mit Sesam, Mohn
oder Kése

Salami (frankisch) Frihlingsréllchen
Héahnchenbrust Héahnchennuggets
Geraucherter Lachs
Graved Lachs

Geraucherter Heilbutt

Scampispiess

Hahnchenspiess mit Ananas
Entenbrust auf gebratenem
Gerducherte Forelle Serviettenknddel
Parmaschinken Kalbfleischpflanzerl

Hackfleischballchen in BBQ

N I e N N

San Daniele Schinken
Mozzarella

Ziegenkase

Franzésischer Rohmilchkése
Roastbeef

Krabbensalat

Entenleber

HERE NN ..

Gemusestlze
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Ihr personlicher vegetarischer “Menu-Baukasten”

Bitte stellen Sie sich aus den verschiedenen Menigangen Ihr ganz persénliches Meni zusammen!
Diese Auswahl représentiert nur eine kleine Auswahl an Gerichten, die wir gerne fiir Sie kochen. Wie
Sie wissen gibt es eine Reihe von Zutaten, die saisonabhangig sind, z. B. Erdbeeren, Spargel, frische

Pilze usw.

Ich wiirde mich freuen, wenn Sie einen Termin mit mir vereinbaren wiirden,
um die Zusammenstellung Thres Menus zu besprechen.

Ihr Kiichenchef, Peter Segitz.

Suppen

Tomatencremesuppe mit Pesto
Kartoffelsuppe
Brokkolirahmsuppe
Paprikarahmsuppe

Asiatische Gemusesuppe
Minestrone

Thaildndische Kokossuppe (scharf)

Klare Tomatensuppe mit Basilikumklosschen

I | .

Kirbiscremsuppe

Zwischengerichte - auch geeignet als Hauptgerichte

Spaghetti mit Gemuse und Petersilienpesto
Risotto mit frischem Gemduse und Pinienkernen
Wirsinggratin mit Pfifferlingen

Vegetarische Frihlingsrollchen mit pikanter Sosse
Pfannkuchen mit Blattspinat

Slsse Bandnudeln mit Pflaumen-Birnenkompott
Zwetschgenknddel

Gemusestrudel

Bunter Bataten-Mangoeintopf mit Kokosmilch
Susskartoffeln mit Nussen
Mozzarella-Tomatengratin

Gemusespiesschen

Linguine mit Champignons und Salbei

N O O

Sauerkrautsalat mit Mandarinen
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Ihr personlicher vegetarischer “Meni-Baukasten”

Hauptgerichte

Gemiusecurry mit Bamatireis

Kartoffelgulasch mit Selleriepiree

Gemuseschnitzel mit Salaten

Gebratener Reis mit asiatischem Gemuse und pikanter Sosse
Kartoffel-Pilzpfanne

Gnocci in Proseccosahne mit Gorgonzola

Gemuselasagne

Gebackene Champignons mit Remouladensosse

Feueriges Letscho mit Sojabratwurst

Zuchinikuchle mit Creme Fraiché und Salaten

Sellerieschnitzel mit Kartoffel-Endiviensalat

Dessert

Kaiserschmarrn mit Apfelmus

Hausgemachtes Tiramisu

Schokomousse auf Fruchtspiegel
Cocosmilchreis auf Mangopiree mit Kiwifilets
Orangensalat mit Grand Marnier und Mandeln
Auswahl von frischen Frichten der Saison

Késeauswahl mit Trauben und Nussen
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Hier finden Sie festliche Menus fur Ihre Feierlichkeiten

Meni 1

Weichnachtssuppe aus der Auvergne, mit zartem Weisskohl, Génsefleisch und gerdsteten
Nussbrotwiirfeln

Rind-, Kalbs-, oder Schweinefilet in Cognacrahmsosse, dazu Herzoginkartoffeln, frisches Gemuse oder
Salat

Topfennockerl auf Himbeersosse

19,80 Euro
Menu 2
Lachsmousse auf Brotsternen
Safran-Consomme mit Streifen von der Poularde
Ente auf Orangenrotkohl mit frischen Kldssen
Geflllter Bratapfel an Vanilleschaum
25,60 Euro

Menl 3

Hausgemachte Geflugelterrine auf Weissweinvinaigrette
Wildrahmsuppe mit Kastanien
Zanderfilet im Spitzkohlblatt an frischem Kartoffelschnee
Saltimbocca vom Reh auf Trauben - Walnussbett, dazu Macairekartoffeln
Hausgemachtes Lebkucheneis auf Bratapfelcreme
38,50 Euro
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Hier finden Sie festliche Menus fur Thre Feierlichkeiten

Meni 4

Gebratene Lachsforelle an Wintersalaten
Klare Kraftbriihe mit Griessklosschen und frischem Gemiuse
Knusprige Gansebrust an Apfelrotkohl, dazu frischer Kloss
Hausgemachte Panna Cotta auf Zimtsabayon
29,50 Euro

Meni 5

Hausgemachte Wildterrine in Portweindressing an Wintersalaten

Klare Huhnersuppe mit frischem Gemise, Butternockerl und geftllten Morcheln
Zander und Blattspinat im Blatterteig

Proseccosorbet a la Limone

Geschmorter Wildschweinbraten an Sellerie und Maronenpiree

Walnusseis auf hausgemachtem Rumtopf
43,50 Euro
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