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regional, saisonal frisch & frech!

MENU & BUFFETVORSCHLAGE

Lokale Produkte, inspiriert durch Rezepte internationaler Seeleute und frisch
gekocht von unserer Klchencrew. All unsere Produkte, die ihren Weg auf
die Teller und in die Gldser unseres Hotels finden, wdhlen wir sorgfaltig aus.
Qualitat, Regionalitdt, aber auch die Beziehung zu den Menschen, die hinter
diesen Produkten stehen, sind ausschlaggebend fur unsere Wahl. Gemeinsam
mit unseren Lokalhelden teilen wir eine ganz besondere Leidenschaft fir Essen
und Trinken!

Die RIVER LOFT Hotel & Spa

vew




FINGERFOOD

AM SPIESS

Paprika mit Ziegenfrischkase |,

Gebackener Feta mit Romesco Sauce ML FR

Lackierte Garnele mit glacierter Karotte |

Garnele vom Grill mit Melonenkugel FR KR

Glacierter Moinkball vom hauseigenen Smoker .,

VOM LOFFEL

Frischkasetriffel im Brotmantel, Sardische Tomate 6L MIFR

Pastrami Stremellachs vom hauseigenen Smoker
Gegrillte Polentaschnitte mit Salzkirschen
Raucherlachsroulade mit Frischkdse gefillt . |,

Kabeljou im Brotmantel GLF

IM GLAS

Gazpachio mit Busumer Krabben .

Erbsen-Lassi mit Gemise Tempura GLMI

Blumenkohl Panna Cotta mit Rote Beete & Zwiebeln MLFR

Scharfe Garnele auf Thai-Glasnudelsalat GL KR FR

Matjestatar mit Apfeln, Zwiebeln & Schmand LML FR

Tortilla de patata & Chorizo ,

Nordischer Frischkase mit Réucherlachs |

Eine Auswahl von drei Fingerfood Alternativen: 13,00 € pro Person
Jede zusatzliche Auswahl: 5,50 € pro Person




GRILL BUFFET

SALATE

Tomatensalat mit roten Zwiebeln _,
Gurkensalat mit Dill & Sauerrahm |, -

Nordischer Kartoffelsalat mit frischer Gurke, Tomaten und Radieschen R

VOM GRILL

Hausmariniertes Schweinenackensteak
Putenspiels mit Gemuse

Feine Bauerngrillwurst ¢,
Schinkengrillwurst .,

Ofenkartoffel mit Krduterquark

Brot, Krduterbutter oM

Knoblauch Dip, Senf, Romesco Sauce, BBQ Sauce F ELFR

DESSERT

Limettencreme ™I
Kirschgriitze mit Griel3creme -
Saisonaler Fruchtsalat __

52,00 € pro Person




BBQ SMOKER BUFFET

SALATE

Coleslaw ML ER

Weilskohl, Korot'ten, Apfel, Buttermilchdressing

Sweet Corn Salad ML ER

Mais, Paprika, rote Zwiebeln, Jalapefios, Ranch Dressing

Caesar Salad 6L MLE!

Rémersalat mit Dressing, Croutons und Parmesan

AUS DEM SMOKER

Pulled Pork W sk

Schweinenacken gesmoked, gezupft und mit BBQ Sauce verfeinert

Chicken Tie's _—

Hahnchen Oberkeule in Butter-BBQ Sauce zubereitet
Baby Back Ribs ,, o+
Kurze Schdlrippchen in Honig-BBQ Glasur saftig & zart

Planked Salmon -

Limetten gebeizter Lachs von der Zedernholzplanke
Brot und Butterauswahl

GL, MI
Mac & Cheese oM

Nudeln in einer Kasesauce Uberbacken

Sweet Corn I
Gestovter Mais mal anders

Mashed Potatos |,
Kartoffelstampf mit Zwiebeln & Knoblauch aromatisiert

DESSERT

Classic Cheesecake |
Schokoladen Brownie |,
Frischer saisonaler Obstsalat

59,00 € pro Person




BIUNS TO HUUS

SALATE

Nordsee Matjesfilet mit roten Zwiebeln und Apfeln rr g Oder Rote Beete

Staudensellerie und Schmand MILFR oder grine Bohnen mit Birne
Auswahl von heimischem R&ucherfischspezialitGten mit zweierlei Tunken
Hausgemachtes Schinkensauerfleisch mit Remoulade und sauer
eingelegtem GemUse SW. ML SF

Bauernsalat aus buntem Gemuse mit frischen Krdutern _,

SUPPE

Nordische Fischsupp mit Dill

HAUPTGANGE

Heimischer Landschweinericken
mit gestovtem Gemuse auf Dunkelbier-Speck Tunke
Nordsee Fischfilet der Jahreszeit
mit Wurzelgemuse, Dithmarscher Knollen auf einer leichten Senf Tunke

M, SW

Fl, SF, MI

DESSERT

Rote Beeren Grutze mit Vanille Tunke _
Karamellisierter Mehlbtddel mit Sauerkirsch-Ragout
Grieldmousse mit Gewlrzapfel

FR, GL
GL, MI, FR

42,00 € pro Person




AMANTE DEL CIBO

VORSPEISEN

Tomate & Mozzarella mit frischem Pesto , .

Anti Pasti aus gegrilltem, mariniertem Gemuse, Oliven und Kdse
Vitello Tonnato mit Thunfischcreme, Zitrone, Kapern & roten Zwiebeln

Garnelen vom Grill mit Zitronen Mayonnaise ., \, g

SUPPE

Minestrone (italienische Gemusesuppe) |,

HAUPTGANGE

Gefllte heimische Hahnchenbrust vom Lavagrill |,
Dorade vom Grill mit Wild-Krduter und Zitrone
Pasta Salsa di Pomodoro mit geriebenem Parmesan
Risotto , la stagione” I

GL, MI

DESSERT

Panna Cotta mit saisonalen Frichten MLER

Tiramisu MLGL 9

Semifreddo Espresso (Halbgefrorenes)

43,00 € pro Person




RIVER LOFT BUFFET

VORSPEISEN

Rosa gebratenes Roastbeef von der heimischen Farse

mit Remoulade und sauer eingelegtem GemUse |, - < 1

Nordsee Matjesfilets mit Roter Beete, Staudensellerie und Schmand
Gebeizte Fjord Forelle mit Graved Sauce FLMLSF 2, 11

Saisonale Salatauswahl mit Toppings & Dressing .\, o

Fl, MI

SUPPE

Karotten-Orangen-Suppchen mit Ingwer _,

HAUPTGANGE

Nordsee Kabeljaufilet

unter der Krduter-Zitronen-Butterkruste auf einem Wurzelbett .
Nieder gegarte Lammkeule

mit Schmorgemuse, Rosmarin Kartoffeln und Rotweinjus
Schweinebauch Sous Vide gegart

mit bunten Bohnen und Dithmarscher Knolle WM

Ml

DESSERT

Zweierlei Schokoladenmousse mit seinem Karamell
Quarkmouse mit Beerenkompott , .

Holsteiner Rohmilchkdse Auswahl ML ER

46,00 € pro Person




DITHMARSCHER BUFFET

VORSPEISEN

Griner Salat mit Einlage von Salatgurken, Tomaten, Karottenraspel,
Brot Cro(tons, zwei Salat Dressings GLFRE
(In Form von einem Buffet zum selber zusammenstellen!)

HAUPTGANGE

Geschnetzeltes vom Landschwein in einer dunklen Sauce Sw M
H&hnchenbrust in der Rahmsauce |,

Schweineschnitzel ,Wiener Art”, paniert
Saisonales AckergemUse

(z.B. Erbsen, Moéhren, Mais, Sellerie, evtl. Blumenkohl oder Brokkoli
in Butter geschwenkt) |,

Kroketten, Kartoffelgratin, Réstkartoffeln

(unsere Art von Bratkartoffeln mit Speck & Zwiebeln)
Baguette, Krduterbutter, Salzbutter

SW, GL, El

M, GL, EI, SW
GL, MI

DESSERT

Unser Mehlbuddel mit Kirschragout .

32,00 € pro Person




MENUVORSCHLAGE

Um saisonal mit regionalem Bezug arbeiten zu kénnen, sind diese
MenUvorschlage einer bestimmten Saison zugeordnet.

Bitte beachten Sie, dass Ihr Menl immer der Jahreszeit und lhrer Veran-
staltung angepasst wird. Es sind nicht immer alle frischen Produkte Gber
das Jahr, in bester Qualitat, beziehbar.

Dies sind nur einige von sehr vielen Vorschldge, die unsere Kiichencrew
gern fur Sie zubereitet. Wir beraten Sie gern, damit lhre Feierlichkeit zu
einem unvergesslichen Tag bei uns wird.

Es wird um eine Menifolge fur alle Inre Gdste gebeten.

Menivorschlége:
e FrUhjahr
¢ Sommer
e Herbst

o Winter



FRUHJAHR

VORSPEISEN

Onsen-Ei auf zweierlei Erbsen, Brot Crumble,

gerosteten Haselnusskernen und Nussbutterschaum (o

Nordsee Matjes Salat mariniert mit Apfel, Zwiebeln,

Gurken auf Krauterschmand und Wildkrautersalat FRLFLMI SF

Tatar von der heimischen Farse mit mariniertem Spargel, Kndckebrot & Kernen .
SUPPEN

Erbsenschaum Suppchen |,

Feine Pastinaken Suppe mit Stroh |

Creme Suppe vom heimischen Spargel | |

HAUPTGANGE

Krauter Falafel auf Gemisecouscous und Gewlrz-Sojajoghurt (vegan) ¢ o,

Gegrillte Tranche von der Fjord Forelle auf Pastinakenplree mit Réstkartoffeln

Geftllte Maishdhnchenbrust mit glacierten Mohren & aromatisiertem Kartoffelstampf

DESSERT
Rhabarber Joghurt Schnitte

M, FR

Zitronenkuchen, hausgemachtes Sauerrahmeis, Lemon Curd und Baiser . . .

SOMMER

VORSPEISEN

Gegrillte Wassermelone mit Feta, Minze/Krdutersalat v
Mozzarella auf marinierten, bunten Tomaten, altem Balsamico und Basilikum ,
Mariniertes Carpaccio von der heimischen Fdrse, Kapern, Rostbrot,

Parmesandressing und Wildkrdautern 6L FR SF

SUPPEN

Kalte Gurkensuppe mit Dill und frischen Krabben

Pikante Tomatensuppe mit Kalbsbdllchen __

HAUPTGANGE

Gebackener Blumenkohl auf seinem Couscous

mit Gurken in Wasabi-Sojajoghurt mariniert (vegan) .,

Gegrillte Seeteufel Medaillons auf Risotto vom gerduchertem, rotem Paprika . -, 1.

Rosa gegarter Ricken von der heimischen Farse auf Ratatouille mit Réstkartoffeln

DESSERT

Panna Cotta mit frischen marinierten Erdbeeren und Minze MILER

Buttermilch-Blaubeer Mousse mit Ragout, Mandelcrunsh und Baiser v

>> ALLE PREISE AUF ANFRAGE.



HERBST

VORSPEISEN

Sauerfleisch vom Saftschinken mit geb. Wachtelei, Erbsenvinaigrette, Krduter A

Gebeizte Fjord Forelle auf Kartoffelpuffer, Krauter Créeme fraiche,
Apfel & Radieschen

FI, MI, FR
Carpaccio von Bunter Beete, mariniert mit NUssen & Krdutern <C FR

SUPPEN

Zitronengras-Curry Suppe vonroten Linsen .

Wirzige Kurbis-Kokos-Suppe | ,

HAUPTGANGE

Rosa gebratenes Schweinefilet , Birnen, Bohnen & Speck” mit glacierten Kartoffeln

Gebratenes Zanderfilet auf Kirbis Risotto mit Kernen LML SC

Kurbis Risotto mit confierten Zwiebeln (vegan) .

DESSERT

Hausgemachter Apfel-Crumble mit Vanille Eis , ., o

Zwetschgen Halbgefrorenes mit Roster

Trilogie von der Schokolade |,

WINTER

VORSPEISEN

Terrine von der Kartoffel mit marinierter Beete R

Ziegenkdse mit Honig gratiniert dazu Feigenchutney und Rucola |, .

Gerduchertes, hausgemachtes, Labskaus, Wachtelei Beete & Co. o

SUPPEN
Rote Beete Suppe mit Sauerrahm

Scharfe Thai Glasnudelsuppe mit Garnele , .. ¢,

HAUPTGANGE
Rosa gebratene Entenbrust mit Rotkohl & Kartoffelknédel FR 6L

Wildschwein Schnitzel mit confierter Aprikose, Spitzkohl und Kartoffelnocken

Gedunstetes Nordseekabeljaufilet auf Rote Beete Risotto mit Meerrettich ., ..

DESSERT

Dreierlei von ,Dulce de leche”|

Schokoladen Brownie mit Passionsfruchtsorbet & Gel |, .

Gewdrzkuchen mit hausgemachten Vanilleeis

>> ALLE PREISE AUF ANFRAGE.



H|NWE|SE Wat mutt, dat mutt!

Kennzeichnungspflichtige Zusatzstoffe und Allergene:

1 Farbstoffe ER Spuren v. ErdnUssen
2 Konservierungsstoffe sC Spuren v. Schalenfrichte
3 Antioxidationsmittel SE Sesam

4 Geschmacksverstarker GL Gluten

5 geschwefelt Ml Milch

6 geschwarzt FR Fructose

7 Phosphat KR Krustentiere

8 Milcheiweif? Fl Fisch

9 Koffein SW Schwein

10 Chinin / Taurin El Ei

11 Sufungsmittel SF Senf

12 gewachst V+ Vegan

13 gentechnisch verdndert \% Vegetarisch

14 Taurin SJ Soja

15 Nitritpokelsalz

DER DIREKTE DRAHT ZU UNS.

Sina Tiessen oder Claudia Eggers
Bankett Sales Assistant
Tel.: +49 (0) 4852 839 49 0 | E-Mail: veranstaltung@river-loft-hotel.de

Am Freizeitbad 2 a | 25541 Brunsbuttel

n @ info@river-loft-hotel.de | www.river-loft-hotel.de

..+49 (0) 4852839490



