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Suppen:

Fleischsuppen:

* Anhaltinische Fleischsuppe

* Bunte Burgherrensuppe ( Rauchfleischstiicken und Bratstiicke vom Schwein,
mit buntem Gemiise und Kartoffelstiicken in Burgunderrahmsauce

* Wildsuppe ,, Diana *

* Lauchstedter Feuertopf (angebratene Stiicke vom Schwein und Gefliigel mit
Mais, Paprika, griine Bohnen, Blumenkohl, Méhren, scharf abgeschmeckt)

* gebundene Ochsenschwanzsuppe mit Sherry verfeinert

Gemiisesuppen:
* Lauchcremesiippchen
* Kiirbisrahmstippchen ( September — Februar )
* Mohrenschaumstippchen
* Blumenkohlcremesiippchen
* Broccolicremesuppe
* Champignoncremesuppe
* Spargelcremesiippchen mit Spargelstiicken ( nur Mai und Juni )
* Spinatschaumstippchen
* Tomatencremestippchen mit Krdutercroutons
* Pfifferlingrahmsiippchen
* Steinpilzcremesuupe
* Waldpilzrahmsiippchen

Klare Suppen:
* Kraftbrithe mit buntem Gemiise und Eierstich
* Kraftbriihe mit Fleischklofichen
* Kraftbrithe mit Evbsen und Mohrchen, sowie feinen Streifen vom
Kréuterpfannkuchen
* Gdnsegeschndrre mit Erbsen und Méhrchen ( November und Dezember )
* Essenz von Champignons
* Wildkraftbriihe mit Waldpilzen und Klof3chen vom Rotwild

Bitte wiihlen Sie 2 Suppen aus !

Warmanteile :

Schwein:
* mit Spinat und Backrauchschinken gefiillte Rollchen vom Schweineriicken
* Medaillons von der Schweinelende unter einer Krduterkruste

* gebratene Medaillons von der Schweinelende mit Backrauchschinken umhiillt

* Medaillons von der Schweinelende mit Tomaten und Mozarella tiberbacken

* Schweinelende d la Wellington ¥ wird vor den Augen der Giste aufgeschnitten (nur im Gr. Kursaal mgl.)

* Medaillons von der Schweinelende iiberbacken mit Blauschimmelkdse
* gebratene Steaks mit Ananas und Kdse tiberbacken

* Steaks vom Schwein mit Champignonkopfen

* Bunte Bratenpfanne (Medaillons, Steaks, kleine Schnitzel )

* “Goethes Geheimratsecken”( Filets vom Wild, von der Schweinelende und von der Pute)

Rind:
* mit Champignon-Duxelles gefiillte Roastbeefréllchen




BZ 3% 52 32 B2 BT B 3% 3% 32 3% 5% 32 B2 3% 3% 32 BT 3% 32 3% 5% 3% B2 3% 3% 32 BT 3% 32 BT 5% 3% BT 3% 3% B2 BT X 32 3 % 3% BT 3% 3% 32 B 3% 32 BT 3% 32 BT X 32 3 BX 3% 32 BT 3% 32 BT 3% 32 B 5% 3% B2 B 3% 32 BT 3% 32 BT 5% 3% B2 B 3% 32 BT X 32 3% 5% 3% B2 3% 3% 32 BT X 32 3T 3% 32 BT 3% 3% 32 BT X B2 BT X 3L L X

Gefliigel:

* gefiillte Steaks von der Pute ,, Bohmische Art* mit Backpflaumen und Aprikosen
* mit Spinat und Backrauchschinken gefiillte Rollchen vom Welschen Hahn

* zarte Putenbrust mit Aprikosen und Ananas- Sauce

* Streifen von der Putenbrust ,, Ziiricher Art*

* kleine Steaks von der Putenbrust gefiillt mit Aprikosen

* Tranchen von der Putenbrust iiberbacken mit Kdsekruste

Wild: -
* Streifen von der Hirschkalbskeule mit Pfifferlingen -

* kleine Rouladen von der Hirschkeule auf Waldpilzgemiise B4

* Hirschkalbsbraten in der Haselnusskruste E«:

* Tranchen vom Hirschkalbsbraten in Burgunderrahmsauce o4

* Duett von Rot- und Schwarzwildbraten auf Waldpilzsauce -

Fisch: -
* mit Spinat gefiillte Welsrollchen pa

* mit Parmesan-Kdse iiberbackener Zander Eﬂ:

* in Sesamkruste gebratenes Lachsfilet auf einer Shrimpssauce -

* pochiertes Réllchen vom Rotbarsch -

* gebratener Zander auf Gemiisestroh -

* Zuchtwelsfilet in Rieslingschaumsauce -

* 3erlei Fisch — Buntbarsch, Lachs und Zander ;ﬂ:
Saucen: >
* Burgunderrahmsauce * Kiimmeltunke »

* Dillrahmsauce * Spinatsauce o

* Tomatensauce * Rieslingsauce -

* Pfifferlingrahmsauce * Pfefferrahmsauce P

* Champignonrahmsauce * Steinpilzrahmsauce Eﬂ:

* Tomaten-Shrimpssauce -

Bitte wihlen Sie 4 Hauptgerichte und die dazu passenden Saucen aus ! -

Gemiisebeilagen: -
* buntes Gartengemiise ,, Lauchstedter Allerlei** B

( Erdriibchen, Broccoli, Lauch, Blumenkohl, Erbsen und Kohlrabi, b
verfeinert mit frischen Krdutern ) -

* tiberbackener Blumenkohl und Broccoli * tiberbackenes Gartengemiise o

* Waldpilze in Rahm * Champignons in der Pfanne angeschwenkt -

* Champignonkdpfe a la Rahm -

* Bohnenbiindel * Mohrenbiindel P4

* gefiillte Tomaten * Kohlrabigemiise o

* Speckbohnen * Schinkenrosenkohl -

* Apfelrotkraut * Krduter-Pfannengemiise -

* Gemiiseplatte mit Blumenkohl, Evbsen, Buttermohrchen ;‘:

* Spargelbiindel (mit 2,10 EUR Aufschlag; April — Juni) 24

Bitte wihlen Sie 3 Gemiisebeilagen aus ! E«:

Sittigungsbeilagen: =
* Reis schwarz-weif3 * Safranreis -

* Bdckerinkartoffeln * NufSkartoffeln -

* gefiillte Kartoffeln * Petersilienkartoffeln -

* Kartoffelgratin * Nudelgratin B

* Kartoffelklofe * Kartoffelkroketten Eﬂ:

* Nudelvariation * Butterspdtzle E:

Bitte wihlen Sie 3 Sittigungsbeilagen aus !
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Kaltanteile

Gefliigel und Wild.:

Kalter Braten und Schinken:

Fisch:

Kdise:

Rohkost:

Brot und Butter:

Dessert:

Bitte wiihlen Sie insgesamt 15 Kaltanteile aus !

* zart gepokeltes Zahmgefliigel

* Schaustiick von der Pute ab 50 Personen
* Schaustiick vom Wildschweinriicken ab 50 Personen

* Wildpastete mit Preiselbeersauce

* Hasenkeulen und Hasenriicken

* gefiillte Wachtel

* gefiillte Taschen von der gepokelten Zunge
* Schinkentiitchen vom Kernschinken und Backrauchschinken
* Schaustiick vom Schweineriicken ab 50 Personen
* Bratenvariationen vom gepokelten und gerducherten Schweineriicken
* gekochter Schinken von der Schweinekeule mit mariniertem
Spargel griin-weif
* verschiedene Salamisorten
* Fleischsalat

* gerducherter Lachs

* gerducherter Aal

* Schillerlocken

* 2 Sorten Makrele

* Brathering & Rollmdpse

* gebratene Hdppchen vom Fischfilet
* Shrimpscocktail

* gerducherte Forelle

* Muscheln in feiner Marinade

* Variationen von diversen Hart-, Weich- und Frischkdse

vom bunten Salatbuffet:
* naturbelassene frische Blattsalate und zweierlei Dressings
* Strauchtomaten mit Mozzarella, Olivenol und frischem Basilikum
* feiner Gurkensalat in Dill-Sahne-Sauce
* Tomatensalat mit Essig-Ol-Marinade
* naturbelassenes und mariniertes Gartengemiise

* Brot / Brotchensortiment und Buttervariation

* bunte Obstetagere mit einem Ensemble aus
einheimischen und tropischen Friichten

* Moussé von Schokolade und Vanille mit zweierlei Saucen

* Friichtecocktail an Griefsflammeri mit Himbeersauce

Unsere Warm-Kalten-Buffets richten wir ab 15 Personen an.

Restaurant ,,Lauchstedter Gaststuben* und ,,Kurpark-Hotel*
Parkstralle 15 — 16, 06246 Goethestadt Bad Lauchstadt

Tel.-Nr. 034635 / 20353, Fax 034635 / 90022
www.lauchstedter-gaststuben.de
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Zusétzlich (mit Aufpreis) fiir 3,90 EUR p.P.
Zisppramide mit aweierles Rarfa.

Heidelbeeren
Aprikosen
Waldbeeren
Himbeeren
Brombeeren
Erdbeeren
Birne
Bitte wihlen Sie 2 Parfaitsorten aus!
Die Eispyramide wird mit brennendem Feuerwerk in den Saal hineingetragen und vor den
Augen der Gdste auf einem Friichteteller angerichtet.

ODER zusétzlich mit Aufpreis :
teinste Qbchokolade aus dem Obchokobrunnen

Schokoladenbrunnen bis 35 Personen :

e Leihgebiihr 80,00 €

e Zuziigl Schokolade mit Gebdck 2,90 €p.P.
oder

e Schokolade mit Obst 3,50 €p.P.
oder

e Schokolade mit Obst und Gebdck 3,20 € p.P.

Schokoladenbrunnen ab 35 Personen :

e Schokolade mit Gebdck 3,50 €p.P.
oder

e Schokolade mit Obst 3,90 €p.P.
oder

e Schokolade mit Obst und Gebdck 3,70 € p.P.

Das Obst wird in kleinen mundgerechten Stlckchen frisch serviert. Eine Stunde wird der
Schokoladenbrunnen in Betrieb sein. Die Zeit kann individuell festgelegt werden.

Restaurant ,,Lauchstedter Gaststuben* und ,,Kurpark-Hotel*
ParkstralRe 15 — 16, 06246 Goethestadt Bad Lauchstadt
Tel.-Nr. 034635 / 20353, Fax 034635 / 90022
www.lauchstedter-gaststuben.de
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