SCHLOSS AUEL

KULINARISCHE EMPFEHLUNG
FUR IHR HOCHZEITSFEST
IM SCHLOSS AUEL
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SCHLOSS AUEL

Slow Food®
Deutschland e.V.

WIR
UNTERSTUTZEN
DIE IDEE VON

GUT | SAUBER | FAIR |

Schloss Auel ist Unterstiitzer von Slow Food

Erklartes Ziel von Slow Food ist es, die regionale Esskultur, sowie traditionelle Lebensmittel und
Verarbeitungsmethoden zu bewahren. Schloss Auel ist Unterstiitzer von Slow Food.

Gut: wohlschmeckend, nahrhaft, frisch, gesundheitlich einwandfrei, die Sinne anregend und

befriedigend.

Sauber: hergestellt, ohne die Ressourcen der Erde, die Okosysteme oder die Umwelt zu belasten und

ohne Schaden an Mensch, Natur oder Tier zu verursachen.

Fair: die soziale Gerechtigkeit achtend, mit angemessener Bezahlung und fairen Bedingungen fiir alle

— von der Herstellung iiber den Handel bis hin zum Verzehr.

Denkt man einmal wirklich iiber diese drei Grundsitze nach, wird schnell deutlich, dass wir uns
dreimal am Tag, ndmlich bei jeder Mahlzeit, nicht nur mit Lebensmitteln beschiftigen, sondern mit
Themen, die viel weitreichendere Konsequenzen in den Bereichen Politik, Wirtschaft, Gesellschaft,

Kultur, Wissen, Landwirtschaft, Gesundheit und Umwelt haben.
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Hors d'oeuvre
Starten Sie Ihr Fest mit unseren kleinen Snacks und Frivolitées, die wir fiir Sie dekorativ anrichten
werden und im Flying Buffet Ihren Gésten servieren. Wir dekorieren auf weiflen Porzellanplates oder

bergischem Schiefer mit frischen Bliiten.

Feine Kleinigkeiten als Mundhappen
Sushi trifft Burger: Vegetarischer Mini Asia Burger

Pulled Chicken mit Sweet honey

Quiche Variationen~ ob herzhaft, klassisch, vegetarisch oder als Quiche de mer

Veggi Croissant oder Blétterteiggebédck mit Tomate, Emmentaler und Krauterfrischkése
Satay ~ Thai, Korean, Oriental, oder Singaporean Style

Getrocknete Dattelhdlften mit angemachtem Kréuterfrischkése gefiillt

Im Bacon gewickelte Trockenaprikose oder Dorrpflaume

Der 3 Teile pro Gast "Apero Mix" ab 7,50 Euro

Vegetarische Fingerfood

Mini Mozzarella mit Pesto und Herztomate mit Zitronenpfeffer auf dem Spief3
Pikante Reisbillchen mit Sweet Chili Dip
Falafel mit Koriander -Joghurt Dip

Roulade von Aubergine, Mozzarella und Rucola

Der 3 Teile pro Gast " Apero Mix " ab 7,50 Euro

Frivolitées und Amuses Geules
Gambero Fino ~ Wildfang Garnelen im Kartoffel - Spaghettinest
Herzhafte Rindfleischbéllchen vom besten Bio- Rind in Hotsauce
King Prawns Butterfly, "Black Tiger" Garnele im Knuspertempura
Bruscetta auf Rostbaguette belegt mit
Tomate Classico, Pesto Genovese oder Jamon Serrano

Trendige Wraproulade vom Salm mit Rucola und Limecream

Der 3 Teile pro Gast " Apero Mix *** " ab 9,50 Euro
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Tramezzini Sandwiches

aus Italienischem Toastbrot als Dreieck geschnitten

Lachs mit Senfdilldip und Rucola
Philadelphia Cream mit Gurkenfilets und getrockneter Tomate
Puter mit fruchtiger Currycream

Gekochter Schinken mit Sauce Tartar

Ab 15 Stiick je Sorte gemischt bestellbar, 2,50 Euro

Feine Canapeés auf

leichtem Roggenbrot belegt und wunderschon dekoriert

Gebeizter Lachs mit Meerrettich
Serranoschinken mit Portweinmelone
Roastbeef mit Sauce Tartar
Gorgonzolakése mit Friichtesenf
Frischkdse mit Forellencaviar
Heilbuttfilet mit Limonencréme

Gereifter Brie de Meaux mit Nussraspel

Ab 15 Stiick je Sorte gemischt bestellbar, je 2,50 Euro

Elegante Gabelgerichte zum Empfang

Zur BegriiBung und in der Sommersaison als Cocktail prolongée auf der Schlossterrasse

Ragout fin vom Naturkalb mit Basmatireis

Pasta Farfalle mit Rucola und gegrillten Entenbruststreifen
Zartes Ziricher Filetgeschnetzeltes mit Rostitalern
Provenzalisches Kréiuterrisotto mit gebratenen Gambas

Gemischte Baguettesorten oder Ciabatta sind immer dabei

Die Gabelgerichte, ab 9,90 Euro
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SCHLOSS AUEL

Saisonal & Regional ﬂ Die Slow Food Meniis

Friihling
Tatar von der Bergischen Réucherforelle an kleinen Rosti mit feinem Feldsalat

Pastinakenschaumsiippchen mit Krusteln vom Wildschinken
Rosa Lammbhiifte aus der Kriauterbeize mit Rosmarinjus
an glacierten Butterriiben und Kartoffel-Lauchmousse

Soufflee von weiler Schokolade an Cointreau-Rhabarberragout

Zur rgelzei
Salat vom Spargel & Erdbeeren in Balsamico auf Tranchen vom hausgebeizten Lachs
Birlauchsiippchen mit Krautercremestreifen
Stangenspargel klassisch mit Butterkartoffeln und Hollandaise, wahlweise mit
Kalbsfilet, Kalbsschnitzel, bergische Schinkenauswahl, gekrauterte Maispoulardenbrust

Triologie von der Erdbeere: Sorbetto, Mousse, Strudel von Erdbeere und Rhabarber

Sommer
Tranchen von der rosa gebratenen Entenbrust
aus dem Buchenholzrauch an Belugalinsensalat mit altem Balsamico und Salatstrau3chen
Weilles Tomatenstippchen mit FluBkrebsen
Kalbsfiletmedaillon auf sautierten Pfifferlingen mit gebratenen Gemiisespitzen und Tagliatellen

Sommertriologie: Variation von Sommerbeeren, Sorbetto und Mousse au Chocolat

Herbst
Weilles Tomatensiippchen mit Mozarellacroutons

Kiirbiscremesiippchen vom heimischen Muskatkiirbis mit Kerndl und gerdsteten Kernen

,,Himmel und Ad* mit karamellisiertem Boskop-Schalottenschmelz und gegrilltem Zandermedaillon

Coq au Vin vom Eifeler Brathahn an buntem Wurzelgemiise und Troisdorfer Hornchen

Triologie vom Bergischen Landapfel: Eis, Ragout Tarte

Vinter
Capuccino von Steinpilzen
Carpaccio von der gerducherten Gansebrust, Feldsalatroschen in Kartoffelvinaigrette und Quitten
Hirschroulade mit Punschrotkohl und Mandel Kartoffelpldtzchen

Zwetschgen-Zimteis mit Rotweinbirnen
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- Elegante 3-Gang Menii mit Suppe, Hauptgang & Dessert, ab 49,00 Euro

- Feine Buffets nach individueller Zusammenstellung, ab 50,00 bis 70,00 Euro

Ergénzende Meniivorschlige

Unsere Speisenempfehlungen bereiten wir Thnen gerne auch fiir die Présentation von einem Buffet aus
zu. Der Buffetpreis pro Personen ist abhingig von der Giésteanzahl, ihrer individuellen

Zusammenstellung und der Vielfalt der jeweiligen Speisen.

risch rspeisen
Mariniertes Gurkencarpaccio mit Meerrettichmousse und Tartar von Rote-Bete
Terrine vom Grillgemiise an einem Oliven-Krauter CousCous an Basilikumol
Kartoffelterrine mit Steinpilzen auf einem Carpaccio von Kréauterseitlingen
Orientalisches Hummus erfrischend mit Zitrone und Olivendl

Misosuppe mit japanischem Seetang

Vorspeisen und Zwischengerichte

Gebackener Ziegenkése in Honig-Sesamkruste auf Rote Bete Birnen Salat mit Zitronen —
Pfefferdressing

Mille Feuille vom Graved Lachs, geschichtet mit Blinipfannkuchen und Limetten - Créme fraiche
Carpaccio vom Rinderfilet mit Rucolastraufichen und Parmesanspanen

Risotto von Krédutern und getrockneten Tomaten mit Chorizochips und Rucolastroh

Pikanter Sesam-Algen-Salat an sautierten Jakobsmuscheln im Hummerschaum

Streifen von der gerducherten Flugentenbrust auf Oliven-Krauter-Cous Cous

Krosses Zanderfilet im Salbeibacon auf feinem Grillgemiise und Manchego

Wantans mit Rindfleisch aus der BBQ-Marinade auf Sprossengemiise an Korianderschaum

... mehr Vorspeisen

Orientalischer Hummus mit Zitrone und Oliven, Goldgelber Couscous, Schafskése in

Pesto-Rosso-Marinade, klassische Orientalische Taboulé
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Erfrischende Fruchtsor mit Créman f n

Limone mit Holunderbliiten | Heidelbeere - Cassis | Blutorange — Grapefruit | Birne

Die Suppen
Soup Royal ~ Klassisches Hochzeitssiippchen mit Fladlenudeln, Gemiise & Gefliigelstreifen
Orangen-Karottensuppe mit Ciabatta-Crotitons
Frisch und Griin ~ Erbsen — Raukesuppe mit Rdstpinolis
Kokos-Currysiippchen mit gebratenem Tiger Prawn
"Beef Tea", die klassische Consommé in der Luxusversion mit Rinderfilet & Sherry

Klassische Hummersuppe mit ganzen FluBkrebsstiicken

Salate
Bunt gemischte Salatsorten, Wildkrautersalat oder Salatherzen mit Flusskrebsen, Melone und
Himbeer-Sherrydressing, Pfifferlingen und Speckcrouton mildgerducherter Entenbrust oder Aggertaler

Forellenfilets auf roten Riiben mit frischer Minze

P f: n amore‘
Gefilillte Ravioli mit Salbei in Olivendl geschwenkt
Fettuccine mit Lachs in Estragon Salsa
Penne mit schmackhaftem Ricottakése

Tagliatelle Amatriciana in der Tomatensauce mit Speckwiirfeln und glasierten Zwiebelchen

Vegetarische Hauptgiinge

Frisches Gemiise in Curry mit Kichererbsen und Basmatireis

Risotto von getrockneten Tomaten auf gegrillten Zucchini mit Tofu und Friihlingslauch
Curry von Dal-Linsen mit pikanten Kurkumakartoffel und konfierten Tomaten
Gemiisestrudel mit Quinoa-Chili Bratlingen in Kressesauce und Suikartoffelschaum
Falafelbéllchen mit pikantem Joghurt-Dip, Siisskartoffel - Rucoulaschnitte in Kressesauce
Halloumi, warmer Ofenkése auf pikanten Tomatensugo

Als Beilagen: Kichererbsen-Gemiise Curry und Gemiise - Kéttbullar mit Schmand
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Die Hauptgiinge

Medaillon vom Bergischen Jungschwein

in mediterranem Gewlirztramezzini auf geschmolzener Paprika und Krautergnoccis
Rosa gebratene Entenbrust

in Sauerkirschsauce auf Gemiisespaghettis und Pommes Parisienne

Tranchen vom Kalbsriicken

an jungen Primeurgemiisen mit getriiffeltem Kartoffelsdckchen

Irischer Lammriicken

unter der Tomaten-Pinien-Kruste auf Kartoffel-Sellerieschaum und provenzalischem Grillgemiise
Best of Beef ~ Filet vom Rind

im Barolojus, Thymiankartoffeln mit feinen Gemiisespitzen

Zartes Filet vom St Pierre unter der Kartoffelkruste, dazu Duftreis und Safranpimentos

Geangelter Baudroie ~ Seeteufelfilet in Salbeibutter mit Nusskartoffeln und Wirsing

Zum siiflen Abschluss
Delice —Croquante —Framboise ~ Schmelzende Milchschokolade mit lieblichen Himbeerkern umhiillt
aus Kakaomiirbeteig an frischen Beeren
Chocolate to die - Schokoladen Variation mit Choc truff, schmelzende Schokoherzen ~ weil3es
Mousse au Chocolat
Dessert Variation ,,Schloss Auel
Eine schone Zusammenstellung von leckeren SiiBBigkeiten, Friichten und Schokoladigem
Fruchtige Liaison aus New York Cheesecake mit Himbeeren und Balsamicoglacé

Souflé von weiller Schokolade mit parfiimierten Schattenmorellen und Mascarponeschaum

Flying Sweeties in kleinen Portionen, Weckgléisern oder Mini Terrinen

Verschiedene gefiillte Crépes, ob fruchtig oder cremig
Herrliche Schokoladentrilogie

Luftige Panna Cotta

Leichte Fruchtcocktails oder klassische Créme brilée

Kaiserschmarrn mit Zwetschgenragout
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100% Vegan

Apero & Suppe
Gebackene Falaffelballchen mit Hot-Salsa oder Guacamole

Hummus — Kichererbsenmousse mit Sesampaste, Zitrone und Olivendl

sfesfesk

Pikantes Tomatensiippchen

Cocos-Currysiippchen mit eingelegtem Ingwer, Lauchzwiebeln und Koriander

Vegane Tellergereichte

Mediterranes Cous Cous mit rotem Curry, Paprika und Blattpetersilie
Bulgursalat mit confierten Tomaten und Koriander
skskok
Pikante Penne Rigate mit getrockneten Tomaten, Rucola und Pinienkernen
Spaghetti a la Bolognese in pikanter Tomatentunke
Thaigemiise in Cocoscurry mit Sojasprossen und Shiitakepilzen
Indisches Curry von Linsen, Auberginen, Bohnen und Kartoffeln an Basmatireis
Gemiise ,,Biryani* mit Tomatensalsa
Tofu in Schwarzbohnensauce mit Sprossen, Friihlingslauch, Paprika und Shiitake
StiBkartoffel-Gemiise Gratin mit Nusscrumble
skskok
Tortchen von der Mango mit Kokosmilch und Basilikum
Mousse au Chocolat auf Orangencarpaccio mit karamellisierten Birnen
Dessert Verschiedene Fruchtsorbets, marinierte Friichte, Sommerbeeren,

Vegane Schokokiichlein

- Elegante 3-Gang Menii mit Suppe, Hauptgang & Dessert, ab 49,00 Euro
- Feine Buffets nach individueller Zusammenstellung, ab 50,00 bis 70,00 Euro
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