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Wir machen nes rster zum Fogi

MENUVORSCHLAGE ab 01.01.2008
Um eine Feier zum Fest zu machen, sind viele Dinge notwendig......

.. geeignete Raumlichkeiten mit Atmosphare
wie unser Euregio-Bankettzentrum:
Kapazitét bis 150 Personen, mit warmen Farben,
Akzent und stufenlos dimmbarer Beleuchtung .
Terrasse und Foyer,
oder unser

... Weinrestaurant,
die herrliche Lage im Kalltal,- ohne Durchgangsverkehr-
die zu einem Spaziergang zwischen den Mahlzeiten einladt
und einen Empfang auf der Terrasse zum Erlebnis werden lasst.

.. der freundliche und geschulte Service , der Ihnen das
Gute Gefuhl gibt, sich ganz auf Ihre Géste konzentrieren zu kénnen

... die professionelle Kiichenbrigade, die sowohl fachlich wie auch
technisch lhren Festerfolg sicherstellt.

... die Beratung von Restaurantmeistern, die Ihnen viel Planungsarbeit
erspart.

Sie sehen, viele Grinde sprechen daflir mit uns zu feiern, denn Sie haben es sich verdient.
Diese Menuvorschldge setzen eine Personenzahl ab 20 und eine
Vorbestellung von 14 Tagen voraus!

Preisénderungen vorbehalten!

Ihre Ansprechpartner: Peter von Agris und Dieter Walter

Telefon: 02429/9444-0 Telefax: 02429/2069  www.kallbach.de eMail:info@kallbach.de




-Inhaltsverzeichnis-

Bitte stellen sie sich ihr Wunschmeni oder Wunschbuffet zusammen, suchen Sie selbst
nach Threm Geschmack und nach ihrem Géstekreis die einzelnen Speiseginge aus. Um ihnen
die Entscheidung zu erleichtern haben wir zu ihren Gunsten kalkuliert

Seite 1: Vorspeisen

Seiten 2: Suppen

Seite 2: Sorbet

Seite 3: Hauptgerichte

Seite 5: Dessert

Seite 6 - 9 Sondermends
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Vorspeisen pro Person/ 6,50 Euro

Honigmelone mit Hirtgenwalder Schinken an Salatgarnitur mit Monschauer Senf Dressing

Gerauchertes Bachforellenfilet mit Sahnemeerrettich und Monschauer Senf Dill Dip an
Salatgarnitur mit Joghurtdressing

Tomate — Lammersdorfer Brie mit Barlauchpesto und nativen Olivendl mariniert

Roastbeefrollchen vom Eifelbullen mit Wildpreiselbeeren gefillt an Salatgarnitur
dazu pikantes Apfelchutney

Vorspeisen pro Person/ 9,50 Euro

Geréucherter Lachs an Reibekuchen mit Salatgarnitur und Limetten - Dillschmand
Tatar von Matjes und Lachs auf Salatstreifen und Ketakaviar

Bunte Salatvariation mit Streifen von gebeiztem Lachs, Kaviarmayonaise
Vitalsalat mit gebratenen Streifen von der Maispoularde und zweierlei Dressing

Feldsalatréschen in Balsamico Trinkessig mit warmer Entenleber und Kréutercroutons

Vorspeisen auch als Vorspeisenbifett moglich!

Unsere Empfehlung!

Gemischte Edelfischplatte mit gebeiztem und gerduchertem Lachs
Shrimpssalat und gerduchertes Forellenfilet .
dazu Monschauer Senf Dill und MeerrettichsoRRe
Poulardenbristchen auf Waldorfsalat und pikantem Apfelcutney
Hurtgenwélder Schinken mit Honigmelone, Preiselbeeren und Champignonsalat

15,50 Euro pro Person

Frische Salate pro Person/ 3,90 Euro

Zwei verschiedene Blattsalate,

aullerdem Vitalsalat mit Bleichsellerie, Mohren und Mais in Joghurtdressing

marinierte Tomatensalatplatte, Gurkensalat in Dillsahne und Wei3kohlsalat mit Speckdressing
dazu Trinkessig und Simonskaller Krauterdressing und geschabter Lammersdorfer Gouda
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Suppen: Pro Person /3,90 Euro

Eifeler Hochzeitssuppe
Briihe vom Tafelspitz mit Markkl6i3chen, Eierstich und Gemusestreifen- und Fleischeinlage

Simonskaller Sonntagssuppe
Kraftige Hihnersuppe mit Fleischeinlage, Nudeln und Gemdse

Belgische Zwiebelsuppe mit Lammersdorfer Kasecrouton

Alt Eifeler Schinkencremesuppe mit Krautern und Sahne gekocht
Capuccino von Kartoffel und Lauch

Rahmsuppe von Champignons mit Eigelb gebunden
Tomatencremesuppe mit einem Hauch von Knoblauch
Goulaschsuppe feurig bis scharf

Sauerkrautrahmsuppe mit Blutwurst

Suppen als Buffet angerichtet Pro Person /7,50 Euro

z.B. als Mitternachtssnack
mit frischem Laugengebé&ck zusatzlich Pro Person /1,60 Euro

Sorbetgang Pro Person / 4,10 Euro

Sorbet mit Haussekt aufgefullt

- Passionsfrucht

- Cassis

- Zitrone

- Winterrambour aur Pflaumenkompott mit Essigmost
- Sorbet Triologi nach Art des Kiichenchefs
Tomate/Barlauch/Zitrone
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Zu allen Fleisch und Fischhauptgangen servieren wir 2 verschiedene Beilagen und 2
verschiedene Gemisebeilagen kostenfrei dazu. Diese Regelung gilt auch wenn sie sich aus
mehreren Fleisch- oder Fischgéngen ein warmes Buffet zusammenstellen.

Folgende Beilagen bieten wir an: Folgende Erganzungsbeilagen bieten wir an:
- Bippelchen - Buttererbsen

- Pommes Frites - glasierte Mohren

- Kartoffelkroketten - Speckbohnen

- Rostiecken - Rahmblumenkohl

- Nusskartoffeln - Mandelbrokkoli

- Spatzle - Rosenkonhl

- KartoffelkloRe - Rahmspinat

- DOppekooche - Speckwirsing

- Kartoffelgratin - Vital Pfannengemuse slR sauer

- Bandnudeln - Ratatouille

- Vital-GemUse-Reis - Kohlrabistifte in Rahm

- Herzoginkartoffeln - Bio Gemiise der Saison ( Aufpreis € 1,50 pro Person)
- Kartoffel-Kréutertaler - Romanesko

- Serviettenknddel - Spargel ( Aufpreis € 4,00 pro Person)

Fleischhauptgange Pro Person / 14,50 Euro

Variation von Puten- und Schweinebraten serviert mit Rahmchampignons
und kraftiger Bratensauce

Geschmorter Rinderbraten nach GroRmutter’s Art mit einer kraftigen Trapistenbiersauce
Ziricher Geschnetzeltes vom Kalb

Geschmortes Rinderragout in Trappistenbiersol3e

Fleischhauptgange Pro Person / 19,- Euro

Tranchiertes Roastbeef in der Kréuter — Senfkruste gebacken, Sauce Bearnaise

Tranchen von der gebratenen Schweinelende auf Speck - Pfeffersauce

Medaillons vom Schweinefilet in Elsrahmsolie

Fleischhauptgange Pro Person /22,50 Euro

Zwei Rinderfiletmedaillons aus der heilen Pfanne serviert mit einer gehaltvollen

Burgundersauce und geschwenkten Waldpilzen

Lammriicken rosa gebraten
serviert auf einem pikanten Gemisesugo

Barberie Entenbrust kréftig gewdrzt und mit Waldhonig bestrichen, im Ofen gebacken,
serviert mit einer klassischen Orangensauce
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Fischhauptgange Pro Person / 14,50 Euro
Geduinstetes Barschfilet in Monschauer Senfsauce
Gratiniertes Dorschfilet auf Tomatensauce

Gebratenes Seelachsfilet mit Champignon-Krautersauce

Fischhauptgange Pro Person /19,- Euro

Gedunstete Medaillons vom Norwegischem Lachs in Safransol3e
Gebratenes Rotbarbenfilets auf Trauben — Specksauce

Eifeler Bachforelle, blau oder Mdillerin mit Krauterbutter und Zitrone
In Butter gebratene Atlantik Seezungenfilets auf Bérlauchsauce

Gebratene Seeteufelmedaillons auf Curry Kokossauce

Hauptgange als Warmbifett présentiert!
Wir empfehlen 3 Hauptgange !

Unsere Empfehlung!

Simonskall Bufett :
Schweinefilet im Schinkenmantel gebraten,
live tranchiert mit Himbeeressigsol3e,
Gednstete Filets vom Lachs in Els — Honig SoRe
Roastbeef am Buffet tranchiert mit Monschauer Senfsol3e,
dazu Speckbdhnchen , Blattspinat,

Blumenkohl ,,Eifeler Art*
Doppekooche und Bippelchen

21.- Euro Pro Person
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Desserts Pro Person /6,50 Euro

Mousse au chocolade an frischem Obst und Saucenspiegel
Gestockte Simonskaller Herrencreme auf Pralinensauce

Vanilleeis mit heiBen Himbeeren und Schlagsahne

Himbeerparfait im Duett mit Bayrischer Vanillecreme und Obstsalat
Frisch gebackenes Haselnusstortchen auf weiRer Kaffeesauce

Bunte Késevariation mit Trauben und frischen Stangenbrot
Aachener Printenmousse mit betrunkenen Rosinen

Desserts Pro Person /8,00 Euro

Triologie von Mousse an exotischen Friichten

SlRes Karussell
Etwas Eisiges, etwas Cremiges, etwas Fruchtiges nach ihrem Geschmack zubereitet

Eisbuffetplatte mit Feuerwerk serviert

3 Sorten Milcheis, Schlagsahne, Schokoladen oder Fruchtsauce, heiRe Kirschen oder
Obstsalat nach ihrem Wunsch zusammengestellt

Ké&sevariation Eifel

Verschiedene Kése aus einer Kaserei in Lammersdorf mit Trauben und Walniissen, frischem
Laugengebdack und Kédsecreme

Desserts auch als StiRspeisenbufett moglich!

Unsere Empfehlung!

Garnierte Eisbufettplatte mit frischem Obstsalat,
Schlagsahne und Schokoladenbrunnen
serviert mit Tischfeuerwerk.

7,70 Euro Pro Person
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SPARGELMENU

Sulze vom Stangenspargel mit Kressevinaigrette
und Ruccolasalat im Fillokdrbchen

Legierte Spargelcremesuppe mit Lachsstreifen

Flan vom griinem Spargel mit gebratener Entenbrust
Himbeer - Honigjus

Kalbsriickensteak mit Spargel tiberbacken
dazu Herzoginkartoffeln und leichte Tomatenhollandaise

Erdbeer-Spargeltatar in lauwarmer Pfeffersauce mit Vanilleeiscreme

42,00 Euro
(Preisdnderung vorbehalten: Saisonbedingt)

WILDMENU

Wildsalat mit pochierter Rotweinbirnen und Sprossen
Klare Wildsuppe mit Gemdisebrunoise
Crepes mit Waldpilzen gefullt an Schnittlauchsol3e

Hirschriicken rosa gebraten,
mit Lebkuchensol3e, dazu Pfifferlinge und Wirsingbéllchen mit Kartoffelfillung

Aachener Printenmousse mit betrunkenen Rosinen

53,50 Euro
(Preisdnderung vorbehalten: Saisonbedingt)



Seite 7

FEINSCHMECKERMENU

Streifen von der Taubenbrust auf Steinpilz Carpaccio
Capuccino von Kaiserschoten

Helgoldnder Hummer in Kaviarcreme
Limonen-Joghurtsorbet

Filet vom Eifelbullen im Krautermantel gebacken
dazu Gemuisearrangement und NuRkartoffeln

Gratinierte Friichte mit Orangensahne

63,50 Euro
(Preisdnderung vorbehalten: Saisonbedingt)

WEIHNACHTSMENU

Feldsalatroschen in Trinkessig
mit warmer Entenleber

Legierte Morchelsuppe mit Croutons
Zanderfilet mit Kartoffelschuppe gebraten, Rieslingsauce

Weihnachtsgans mit Schmorapfel und Feigen
dazu Rosenkohl, Apfelrotkohl und Mandelbéllchen

Winterlicher Eisstollen an Pralinensofie

49,50 Euro
(Preisénderung vorbehalten: Saisonbedingt)
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EUREGIO-GALA-MENU

Raucherforellen Mousse auf griiner Sof3e
mit rotem Kaviar

Essenz von Eifeler Waldpilzen
unter der Blatterteighaube serviert

In Butterschmelz gebratenes Kalbsbries an Safransof3e

Litticher Entenleberknddel
umlegt mit Broccoliréschen

Sorbet Triologi nach Art des Kiichenchefs

Gebratener Hirtgenwélder Hirschricken mit Monschauer Senf Quitten Sauce
dazu kleines Gemuse und Birnenkartoffeln

Belgischer Romedon auf
Apfelsalat Giberbacken

Printenmousse an Johannisbeerschaum
und Pitahaya
(Preis nach Saison)

Ihr Fest als Grillparty...

z.B. zum runden Geburtstag
denn bei uns féllt Ihre Party nicht ins ,,Wasser*,
wie.....Iassen sie sich beraten!
-all you can eat-_

Leichtes Vorweg:
Lachs mit frischen Krautern mariniert in der Folie
Eifel Tappas mit Dips
Salat vom Biifett

Deftiges zum Hauptgang:
Schweinesteaks in Biermarinade
Grillwurst und Kréutergrillwurst

mariniertes Rindersteak, Frikadelle mit Speck
Lummersteak mit Speck umwickelt

Unsere Beilagen:
warmer Rheinischer Kartoffelsalat
Doppekooche, Grillkartoffeln
gefullte Tomaten, Vitalgemise
Simonskaller Lécherbrot

Unsere Dips:



Sour-cream, Krauterbutter
Barbequesauce hot&cold
stiR-saure Chilisauce
Monschauer Senfsauce
Senf & Ketchup
Komplettpreis pro Person 21,50 Euro

Ihr Fest einmal anders.....
als Brunch oder als Empfang
Beginn z.B. Sonntags gegen 11.00 Uhr mit Kaffee, Sekt und Orangensaft

dazu ,,Finger-Food*:

Y Partybrétchen garniert und belegt mit
Tartar, Camembert, Hurtgenwélder Schinken, gerducherte Génsebrust,
gerduchertes Forellenfilet, gebeizter Lachs, 2,10 Euro

in Teig ausgebackene Garnelen 3,60 Euro

AnschlieBend empfehlen wir Ihnen unsere
Spezialitdten vom Warmbdifett oder ein leichtes Mend.

Das Amuse-Geule-Meni
7 kleine Génge flr ihre Locker Party, z.b. in unserer Hausbar

Eifeler Forellenfilet auf lauwarmem Kartoffelsalat

**%k

Suppe der Saison

**k*

Gebackene Poulardenbrustwirfel in Knusperpanade
Barlauchrisotto mit LimonensofRe

*kk

Gedunstetes Zanderfilet in Krautersol3e
auf Blattspinat mit Nul3kartoffeln

**k*

Geschmortes Lammragout in Pfefferrahm
auf Speckbohnen und Ddppekooche

*kk

Lammersdorfer Kasewurfel

mit Trauben

***%k

Eis mit Frichten der Saison

Preis pro Person 35,00 Euro

pro Stlick

pro Stlick

Auch als Weinmeni mit korrespondierenden Weinen pro Person 19,50 Euro Aufpreis



