HuBERTUS
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Eure Hochzeit im Landhaus Hubertus ) IH /
e

— Dieser Tag wird unvergessen schon in aller Erinnerung bleiben! —




Maiscremesuppe mit Crevetten und
frischem Koriander

Schinkentiten gefillt mit Gefligelsalat

Schwarzwalder Schinken auf einem
Rucolo-Beet

Hackepeter mit Zwiebelringen
Caprése (Tomate-Mozzarella-Basilikum)
Raucherfisch- & Kasevariationen

Vitello Tonato

Pangasiusfilet an Lauchrahmgemise
gefillte Poulardenbrust ,Saltimbocca”

Petersilienkartoffeln
Rosmarinkartoffeln

Blattspinat-Petit Fours mit
gerostetem Knoblauch

Trio von Mousse au Chocolat, Mousse
Vanille und Beerenragout

Hochzeitsbouillon ,Celestine”

Krabben- & Gefligelcocktail im Glas

Variationen von gerducherten Fischen
zu Apfel-Meerrettich

Kasevariationen

Rinder Carpaccio an Rucola-Salat mit
gehobeltem Parmesan

hausgemachte Antipasti

Zanderfilet auf Kréuter-Proseccojus

Medaillons vom Schweinefilet an
Champignonrahmsauce

Lammbraten zu einem Thymian-
Burgunder-Jus
Rosmarinkartoffeln
Basmati-Wildreis-Variantion
Kartottelgratine

Kaisergemise

Prinzessbohnen mit Speck

Panna Cotta oder
karamelisierte Créme Brilée

L 4

L 4

L 4

Karotten-Ingwer-Suppe mit
frischen Orangenfilets und Apfel

Dreierlei vom gerducherten
Graved Lachs, Forelle und Aalfilet

Krabbencocktail im Glas

Tomate-Mozzarella mit
hausgemachtem Basilikumpesto

Parmaschinken auf Honigmelone
Franzésische Kaseplatte
Variationen von frischem Salat mit
dreierlei Dressing

Zanderfilet auf Avocado-Apfel-Jus

Roastbeef-Réllchen auf einem
Rosmarin-Burgunder-Jus

Gebutterte Petersilienkartoffeln
Rosmarinkartoffeln
hausgemachte Eierspatzle

Gemdisevariantionen

Eisparfait an Beerenragout



Monistoiracel

Spargelcremesuppe
Salatteller der Saison mit pikantem Dressing

Burgunderbraten, serviert mit Gemise der Saison
und Sauce Hollandaise, dazu NuBBkartoffeln

,Eis & Hei3 mal anders” - Frucht-Topfenstrudel an
Vanille-Eiscreme

Alenic 2

L 4

L 4

L 4

Raucherfisch-Trilogie auf Rucola-Salat mit Balsamico-
Topping, dazu gerdstetes Baguette

Geschmorte Kalbsnuss zu glasierten Pariser
Karotten und Rosmarinkartoffeln

Beerenragout zu Bourbon-Vanille-Eiscreme

Aloric 2

Kirbiscremesuppe
Entenbrust auf Blattsalaten der Saison

Lachsfilet an Krduterbutter gebacken zu Blattspinat
und Petersilienkartoffeln

Eisparfait an frischen Frichten



® Suppe am Platz serviert:
Karotten-Ingwer-Suppe mit frischen Apfel- und Orangenfilets - vegi/

vegan moglich

Kalte Vorspeisen:
Gefillte & gegrillte Antipasti

Raucherfischvariationen mit z.B. Lachs, Heilbutt, Makrele & Forelle

Serrano auf Melone

Griiner frischer Salat mit Kirschtomaten und Parmesan
mit 3 verschiedenen Dressingsorten - vegi

Feinkostsalate: Curryhdhnchen / Tomaten-Sugo - vegi /
Couscous-Minze-Salat - vegi

Kéasevariationen aus Frankreich & Osterreich

Hauptgerichte:
Zanderfilet gebraten an Julienne Gemise & Krauter -SoBe

Schweinefilet Champignonrahmsof3e oder Gefligelfilet
mit Mango-Cocos-Sof3e

Burgunderbraten (Rind) an Trauben-Rotweinsof3e

Beilagen:

Gemuse-Wildreis-Variation / Hausgemachte Eierspatzle
Rosmarinkartoffeln
Kartoffel-Brokkoli-Gratin mit Paprika - vegi

Gemiusebeilagen:

Ratatouille - vegi

Princessbohnen mit Mandeln - vegi
Kaisergemise — die Soflen extra - vegi

Dessert:

Variationen von Mouse au Chocolat und Mousse Vanille auf
Dessert-Kirschen

Obstsalat / VanillesoBBe extra - vegi
Creme Brileé

Mitternachts-Imbiss:
Currywurst und Pommes / Baguette



® Suppe am Platz serviert:
Karotten-Ingwer-Suppe mit frischen Apfel- und Orangenfilets - vegi/
vegan

¥ Kalte Vorspeisen:

Mozzarella-Ballchen mit Cherry-Tomate, hausgemachtem Pesto und
frischem Basilikum

Zweierlei Salat aus Roter Bete: mit Ol und Zwiebeln /
mit Mayonnaise und Knoblauch

Griine Blattsalate mit Kirschtomaten und Parmesan
mit 3 verschiedenen Dressingsorten - vegi

Ceasar Salad
Kasevariationen aus Frankreich & Osterreich

® Hauptgerichte — 3 auswdhlen:

Mediterraner Gemusegulasch in wirziger Tomatensofie: Zuccini,
Auberginen, Paprika, Rote Zwiebeln, Champignons - vegan

Spinat-Tomaten-Lasagne - vegi

Kartoffel-Brokkoli-Gratin mit Paprika - vegi
Auberginen-Schnitzel

Gefillte Paprika mit Couscous, dazu Mango-Cocos-Sof3e
Curry-Gemuise-Pfanne

Beilagen und Gemise — 3 auswdhlen:

Gemise-Wildreis - vegan

Rosmarinkartoffeln - vegan

Hausgemachte KartoffelkléBe - vegi

Hausgemachte Eierspatzle

Hartweizen Pasta

Kaisergemise mit Sauce Hollandaise und Semmelbutter - vegi
Spargel-Bindchen mit Sauce Hollandaise und Semmelbutter - vegi
Pfiffelinge / Saisonal im Juli-September - vegi

Dessert — 3 auswdhlen:

Mousse au Chocolat & Mousse Vanille

Obstsalat / Vanillesof3e extra - vegi

Apfelkompott mit Vanille-Mandelmilch - vegan

Hausgemachte Rote Gritze mit Vanillesof3e

Wolkchen-Dessert aus Quark und Kondensmilch mit Dessertkirschen
Panna Cotta mit saisonalem Fruchtspiegel



Ste Me cAlenic oder “Tapfer sellat gusammen

¥ Vorsuppen: ¥ Kalte Vorspeisen: Schinken auf Honigmelone an Rucola-Beet

Karotten-Ingwer-Suppe mit frischen
Orangenfilets und Apfel — méglich als
vegan, lactose- und glutenfrei

Hochzeitsbouillon mit Fadennudeln

Tomatensippchen , Toscana” mit Sahne-
haubchen und Croutons — maglich als
vegan, lactose- und glutenfrei

Maiscremesuppe mit Krevetten und frischem
Koriander

Kalte Gurkensuppe mit frischen Garten-
krdutern und Knoblauch

Lauchcremesuppe

Samige Wildkréutersuppe mit Kartoffeln,
Mé&hren und Schinkenwiirfeln

Spargelcremesuppe (saisonal)

Pfifferling Suppe oder Waldpilzsuppe
(saisonal), pur oder wahlweise mit Lachs-
oder gerdsteten Schinkenstreifen

Brokkolicremesuppe

Suppe nach Thailandische Art mit Gemuse
oder wahlweise Riesen-Garnele oder Hih-
nerfleisch und Kokosmilch — maglich als
vegan, lactose- und glutenfrei

Capresé — Tomate-Mozzarella mit frischem
Basilikum und Zitronen-Dressing

Krabbencocktail im Glas
Schinkentiten gefillt mit Gefligelsalat
Rindercarpaccio auf Rucolabeet

Vitello Tonnato mit wiirziger Thunfisch-Sof3e
und Kapern (3,50 € Aufpreis)

Antipasti-Auswahl

Blattsalate zu Himbeer-, Zitronen und
Balsamico-Dressing

Serrano-Schinken an Honigmelone

Raucherfisch Variationen zu Apfel-Sahne-
Meerrettich

Franzésische Kaseplatte zu hellen und
dunklen Weintrauben

Salat als Meni-Gang:

Tomaten-Feigen-Salat auf Rucola mit frischer
Minze, dazu Orangen- Balsamico Dressing
und gerdstetes Baguette

Rucola und Blattsalate mit Antipasti
(Erganzung mit Carpaccio méglich)

Trilogie vom gerducherten Fischen oder
Entenbrust auf grine Blattsalate

Zu allen Salaten servieren wir gerdstetes Ba-
guette

¥ Hauptgerichte:

Nach Wunsch kénnen warme Speisen beim
offenen Kochen zubereitet werden - vor Augen
lhrer Gaste. Génnen Sie sich Unterhaltung einer
anderen Art und lhren Gasten die absolute
Frische der Gerichte! Wir verwdhnen lhre Gau-
men und Sinne!

Zander in Butter gebraten an Avocado-
Proseccojus und Juliennegemise (feine
Streifen von Sellerie und Karotten)

Lachsfilet gebraten an Krauter-Proseccojus
(Aufpreis 4,50 € p. P. zur klassischen
Buffetauswahl)

Pangasiusfilet an Lauch-Rahm-Gemise

Pangasius-LachsRallchen
an Krauter-Prosecco-Sof3e

GefligelspieBe an WeiBwein-Knoblauchijus



Gefillte Poulardenbrust Saltimbocca (mit
Salbeiblatt und Schinkenummantelt) oder
Pur an Mango-Cocos-Sof3e (Aufpreis
3,50 € p. P)

Medaillons vom Schweinefilet
an Champignonrahmsof3e

Schweinefilet gefillt mit Pilzfarce in Reisteig-

blattern gebacken — (Meni)

Kalbsmedaillons an Pfefferrahmsof3e
(Aufpreis 4,50 € p. P)

Saltimbocca vom Kalb (Mend)
Geschmorte Kalbskugel

(Aufpreis 3,50 € p. P)

Zartes Lammfilet an Thymian-Rotweinjus mit
frischen Trauben (setzt das Live-Kochen vor-
aus. Als Meni-Gang auf Anfrage abhéngig
von der Gastezahl)

Lammbraten an Thymian-RotweinsoBe
(Aufpreis 3,50 € p. P)

Roastbeefrallchen an Rosmarin-Burgunder-
jus (Aufpreis 4,50 € p. P)

Burgunderbraten an Trauben-Rotweinsof3e

Roastbeef rosa gebraten mit Sauce Bernaise
— Live-Kochen

Wildbraten (aus Hirsch oder Wildschwein-
keule - saisonal) an WachholdersoBe (Auf-
preis 2,50 € p. P)

Beilagen:
Gemise-Reis-Variation
Kartoffelgratine
Rosmarinkartoffeln

gebutterte Petersilienkartoffeln
Hausgemachte Eierspatzle

Gemusebeilagen:

Gartengemise-Variation mit Butter und
Sauce Hollandaise (saisonale Auswabhl
variiert

Blattspinat-Petit-Fours mit gerdstetem
Knoblauch (klassisch mit Schinken, oder
vegetarisch maglich)

Glasierte Pariser Karotten Prinzessbohnen
mit Speck

Wiirziges Ratatouille
Mandelbrokkoli
Grillgemise
Pfifferlinge (saisonal)

Spargel (saisonal)

¥ Dessert:

Duo von Mousse au Chocolat und Mousse
Vanille Schwarzwalder Art

Panna Cotta (als Meni-Gang ergénzt mit
Mango- oder Cassis-Sorbet)

Karamelisierte Cremé Brileé
Eisparfait an frischen Frichten

,Eis & heif3 Mal anders” — Topfenstrudel
gefillt mit feiner Fruchtmousse serviert mit
einer Kugel Bourbon-Vanille-Eiscreme

Obstsalat
Karamelisierter Spargel an frischen

Erdbeeren (saisonal), garniert mit Sahne
und Schokoladensof3e

Warmes Schokoladenkichlein mit flissigem
Kern an Vanille Eiscreme

Liebe Gaste!

Wir stehen lhnen gerne zur Seite und helfen bei
Auswahl der passenden Beilagen und berick-
sichtigen gerne Ihre Wiinsche und Anregungen!



® Inklusivleistungen:

Prosecco (aber nicht den Prosecco-Empfang)

3 x Weinsorten:
WeiBwein und Rotwein - trocken
Rosé - halbtrocken

Sorten sind dem Ablauf der Veranstaltung zu entnehmen und der
Menikarte auf dem Tisch

alle Biersorten vom Fass:
Furstenberg Pilsener / Paulaner hell Minchener Original / Hacker
Pschorr Hubertus Kellerbier

alle Biere aus der Flasche:
Weizenbiere / AF- Biere / Schwarzbier / Weif3e / Malzbier

alle alkoholfreie Getrénke:

alle Softdrinks wie Pepsi, Mirinda, 7Up, Mineralwasser still und
Sprudel, Tonic, Bitter Lemon, Ginger Ale von Schweppes,
FaBbrause (aus der Flasche)

alle Safte und die Saftschorlen daraus:

Apfelsaft, Kirschsaft, Orangensaft, Schwarzer Johannisbeer-Saft,
Rhabarbersaft, Bananensaft, Ki-Ba -> 50%/50% Mischung aus
Kirschsaft und Bananensaft

Kaffee, Tee

¥ EXTRAS — Getranke, die NICHT in der Pauschale enthalten sind!
Schnépse
Longdrinks

Prosecco-Mix Getranke:

z.B. Aperol-Spritz, Pampelle-Spritz und alle weiteren mit Prosecco
gefertigten Mix- Getranke (Ramazzotti Rosato & Lillet Wildberry,
HUGO) - nach Absprache zum reduzierten Preis

Kaffeespezialitaten:
Latte Macchiato, Espresso, doppelter Espresso, Milchkaffee, Cap-
puccino.

ALLE Getranke VOR und NACH Beginn der Pauschale sowie ALLE
EXTRAS werden auf eine gesonderte Liste geschrieben bzw. gleich in
die Kasse gebucht. Spirituosen meist flaschenweise, Kaffeespezialitaten
einzeln.

Gerne erstellen wir lhnen eine Individuelle Long-Drink-Pauschale pro
Person mit 2 Longdrinks, 1 Prosecco-Mix und 2 Shots / Spirituosen.
Preisorientierung 22,50 p. P. zzgl. zu unserer Hauptpauschale.



lhre Familiengastronomie mit viel Q?
fir Feier & Event!

LANDHAUS HUBERTUS
Restaurant — Ballsaal — Veranstaltungen

Hsckrnifp Cs Kontaks:

Staehleweg, Invalidensiedlung 46 | 13465 Berlin-Frohnau
Endstation Buslinie 125 | Unser Haus ist barrierefrei

Tel.: 030/401 17 46 - mit AB | Ein Anruf lohnt sich immer!

anfrage@LandhausHubertus.com | www.LandhausHubertus.com

K3 (O) Besuchen Sie uns auf Facebook und Instagram

Januar - Marz

Freitag ab 14:00 Uhr
Samstag, Sonntag, Feiertag ab 12:00 Uhr

April - Dezember
Mittwoch - Freitag ab 14:00 Uhr
Samstag, Sonntag, Feiertag ab 12:00 Uhr

Warme Kiiche bis 20:00 Uhr
Montag und Dienstag ganzjdhrig Ruhetage
Individuelle Offnungszeiten auf Anfrage méglich.

LLANDHAUS
HuBERTUS




