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Przykładowe menu I – dla 100 osób – 2012 rok

Czas trwania przyjęcia do 12 godzin

***

Obiad

Rosół królewski z makaronem - 100

Frytki/ziemniaki – 50/50

Kotlet de Volaille - 50

Szynka pieczona w miodzie i ananasach - 50

Kotlet schabowy panierowany - 50

Eskalopki wieprzowe w cieście serowym  - 50

Bukiet jarzyn gotowanych - 100

Zestaw surówek - 50

***

Desery

Krem brulee waniliowy lub Sorbet migdałowy lub Panna Cotta w żelu wiśniowym - 100

Kawa, herbata – na osobę 3 kawy, 1 herbata

***

Przystawki

Śledź na sposób tradycyjny lub w śmietanie – 60 

Pasztet z łososia  - 70

Półmisek wędlin i mięs z sosami: cumberland, tatarskim, tabasco – 70

Roladki szynkowe z kremem chrzanowym – 70 

Pasztet wieprzowy w cieście francuskim – 70

Galaretka drobiowa lub wieprzowa -  70

Galantyna drobiowa - 70

Jaja na specjalną okazję (faszerowane) - 70

Sałatka jarzynowa tradycyjna - 70

Sałatka ziemniaczana w sosie jogurtowym z jajkiem lub z serem feta - 70

Masło 20 g - 30

Pieczywo mieszane - 200

***

Dania serwowane przez kelnerów

Flaczki wieprzowe lub drobiowe  – 100

Szynka płonąca z owocami południowymi – 1,5 szt 

Barszczyk czerwony z pasztecikiem drożdżowym lub paluchami z ciasta francuskiego lub kołdunkami – 100 

***

Poprawiny (czas trwania do 6 godzin) – 80 osób

Żurek na kiełbasie z jajkiem - 80

Ziemniaki gotowane z koperkiem - 80

Zraz zawijany tradycyjny - 80

Surówka „Nowożeńców” - 80

Koszt na osobę (bez szynki płonącej) – 165 zł, z szynką płonącą – 173,60 zł.

Przy potrawach podano ilość porcji.
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Przykładowe menu II – dla 100 osób – 2012 rok

Czas trwania przyjęcia do 12 godzin

***

Obiad

Bulion z kuleczkami drobiowymi – 100  porcji

Ziemniaczki gotowane z koperkiem/opiekane – 70/70 

Kurczak nadziewany po polsku (nadzienie z wątróbki)  - 50

Marynowana pieczeń wieprzowa - 50

Kotlet szwajcarski (z serem żółtym) – 50

Schab z pieczarkami - 50

Kapustka zasmażana - 100

Surówka kolorowa z kapusty pekińskiej - 50

Desery

Naleśnik z gałką lodów i sosem pomarańczowo - kokosowym lub Mus bananowy, czekoladowy - 100

Kawa, herbata - na osobę 3 kawy, 1 herbata

***

Przystawki

Tatar śledziowy - 50
Śledzie w zalewie śliwkowej lub po Łebsku - 50
Pulpeciki rybne w galarecie - 50

Półmisek zimnych mięs – 50 

Roladki z polędwiczki wieprzowej ze szpinakiem i serkiem topionym - 50

Schab karkowy nadziewany śliwkami z trzema sosami: cumberland, cygańskim, tatarskim -  50

Paszteciki królowej (piersi z kurczaka zawijane w ciasto francuskie)  – 100

Pasztet z kurczaka - 50

Jajko w szynce - 50

Galaretka wieprzowa - 50

Sałatka jarzynowa na szynce - 50

Sałatka z owocami i kurczakiem w sosie curry (z ryżem) – 50

Półmisek  „warzywko” - 50

Masło 20 g - 30

Pieczywo mieszane - 200

***

Dania serwowane przez kelnerów

Flaczki wołowe  – 100

Prosiak pieczony z kaszą gryczaną i pieczarkami / lub z ziemniakami w folii (do 20 kg) - 1 szt

Barszczyk czerwony z paluchami z ciasta francuskiego - 100

***

Poprawiny (czas trwania do 6 godzin) – 80 osób

Krem z brokułów z groszkiem ptysiowym -  80

Ziemniaki gotowane z koperkiem -  80

Kotlet de Volaille  - 80

Surówka wielowarzywna - 80

Koszt na osobę (bez prosiaczka) –  168,80 zł, z prosiaczkiem – 176,90 zł

Przy potrawach podano ilość porcji.
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Przykładowe menu III – dla 100 osób – 2012 rok

Czas trwania przyjęcia do 12 godzin

***

Obiad

Rosół po królewsku z makaronem naleśnikowym - 100

Ziemniaki gotowane z koperkiem - 100

Ryż po meksykańsku - 30

Roladki z kurczaka (boczek wędzony, pieczarki, cebula) – 50
Sztuka mięsa w sosie pieczeniowym  - 50

Kotlet schabowy z musem morelowym – 50

Kotlet mielony nadziewany pieczarkami -  50

Buraczki zasmażane - 80
Surówka wielowarzywna  - 50

***

Desery

Krem waniliowy z owocami lub Sorbet z lodów owocowych lub Szarlotka na gorąco z lodami i bitą śmietaną - 100

Kawa, herbata - na osobę 3 kawy, 1 herbata

***

Przystawki

Śledź w trzech smakach – z olejem, śmietaną, koncentratem pom. i rodzynkami - 50

Terina z sandacza z zielonymi szparagami -  50

Ryba po grecku/ lub po chłopsku - z warzywami - 50

Półmisek zimnych mięs (karkówka, szynka, schab) - 60

Schab karkowy nadziewany śliwkami z trzema sosami: cumberland, cygańskim, tatarskim - 60

Chipsy z kurczaka  - 60

Pasztet z kurczaka z orzechami - 60

Jaja na specjalną okazję - 60

Deska serów mieszanych z orzechami i winogronami - 50

Sałatka warzywna – sałata lodowa, pomidory, ogórek zielony, jaja na twardo,  sos vinaigrette – 50

Sałatka z szynki i sera żółtego - 50

Półmisek „warzywko” - 50

Masło 20 g - 30

Pieczywo mieszane – 200 

***

Dania serwowane przez kelnerów

Bogracz (wieprzowina i warzywa)  - 100

Prosiak pieczony z kaszą gryczaną i pieczarkami (do 20 kg) – 1 szt
Indycze udka w sosie pieczarkowym – 100 
***
Poprawiny (czas trwania do 6 godzin)

Zupa cygańska (z pieczarkami i boczkiem)  lub Zupa Soljanka  (z warzywami i baleronem)  lub Zupa włoska (z papryka i pomidorami)  - 80

Ziemniaki gotowane z koperkiem – 80

Zraz zawijane wieprzowy bity duszony - 80

Buraczki zasmażane – 80

Koszt na osobę (bez prosiaczka) –  172,20 zł, z prosiaczkiem – 180,30 zł

Przy potrawach podano ilość porcji.
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Przykładowe menu IV – dla 100 osób – 2012 rok

Czas trwania przyjęcia do 12 godzin

***

Obiad

Zupa włoska (z papryką i pomidorami) - 100

Ziemniaczki w chrupiącej skorupce - 70

Ryż ziołowy - 50

Roladki indycze nadziewane – 50

Pieczona szynka z miodem i piwem - 50

Kotlet schabowy panierowany po francusku – 50

Kotlet mielony nadziewany pieczarkami - 50

Marchewka zasmażana - 80

Surówka piękności (seler + orzechy) - 70

Desery

Lody płonące  lub Lody mieszane z owocami leśnymi  lub deser Tiramisu – 100

Kawa, herbata - na osobę 3 kawy, 1 herbata

***

Przystawki

Roladki z łososia z musem śmietanowym - 60

Śledź w sosie tatarskim z cebulką/ śledź pod pierzynką  - 30/30

Pstrąg w galarecie – 60

Półmisek wędlin i mięs  z  trzema sosami – 60

Schab pieczony w pieprzu cytrynowym lub z ziołami lub ze śliwką w czerwonym winie – 60

Mus z cielęciny - 60

Kurczak w galarecie – 60

Rożki obfitości z szynki konserwowej z chrzanem - 60

Pasztet z dziczyzny z sosem borówkowo- żurawinowym – 60

Jaja faszerowane – 60

Sałatka z kurczaka z ryżem i ananasem - 40

Sałatka Copa Cabana  -  avocado, cebula, pomidory, śmietana – 40

Masło 20 g - 30

Pieczywo mieszane - 200

***

Dania serwowane przez kelnerów

Bouef Strogonow - 100

Indyk pieczony w całości z galerią owoców południowych (1 szt - ok. 40 porcji)  – 2,5

Filet z ryby w sosie maślano-koperkowym - 100

***

Poprawiny (czas trwania do 6 godzin)

Zupa myśliwska - 80

Ziemniaki gotowane z koperkiem/ryż ziołowy - 40/40

Pierś z indyka z polewką miodową/ lub z sosem śliwkowym - 80

Surówka z marchewki i pomarańcz - 80

Koszt na osobę (bez indyków) –  187,10 zł, z indykami – 200,30 zł

Przy potrawach podano ilość porcji.
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Przykładowe menu V (królewskie) - 100 osób – 2012 rok

Czas trwania przyjęcia do 12 godzin

***

Obiad

Zupa Łebska z kuleczkami mięsnymi - 100

Ziemniaki w chrupiącej skorupce/ryż ziołowy – 70/70

Grillowana pierś z kurczaka w towarzystwie sosu borowikowego - 50

Szynka pieczona z pomarańczami – 50

Kotlet schabowy  zapiekany w serze mozarella z prawdziwkami - 50

Klasyczne rolady wołowe w sosie - 50

Surówki  z kapusty czerwonej i białej zasmażane – 50/50

Zestaw surówek - 50

***

Desery

Lody w bezie zapiekane z advocatem lub Lody z owocami kandyzowanymi i advocatem lub Sałatka owocowa z lodami waniliowymi  - 100

Kawa, herbata - na osobę 3 kawy, 1 herbata

***

Przystawki

Cocktail z krewetek – 40
Łosoś wędzony w zatoce z dojrzałych winogron lub na cytrynie lub z sosem chrzanowym lub Sakiewka z łososia wędzonego i kawioru - 50

Węgorz w galarecie – 50
Torcik śledziowy z warzywami marynowanymi i kawiorem - 50
Carpaccio – polędwica wołowa marynowana - 50

Schab z kieszonką z kurkami w śmietanie – 50

Różnorodność mięs pieczonych - 50 

Pasztet  z dziczyzny z sosem borówkowo-żurawinowym - 50

Pierś z indyka pod galaretą w owocowej szacie - 50

Rolada z cielęciny z farszem grzybowym i sosem żurawinowym lub  – 50

Galaretka z brokułami i piersią indyczą – 50

Sałatka Caprese - plasterki pomidorów i sera mozarella ze świeżą bazylią lub oregano - 40

Sałatka cesarska (kurczak grillowany, sałata, cebulka, oliwki) – 40

Sałatka Nigeryjska (sałata lodowa, krewetki smażone, mango)  - 40

Sos z prawdziwków - 40

Masło smakowe: ziołowe, czosnkowe, paprykowe - 30

Pieczywo mieszane – 200

***

Dania serwowane przez kelnerów

Krem z homara w szampanie - 100

Strusie płonące – koszt w zależności od wagi

Barszczyk czerwony z paluchami z ciasta francuskiego - 100 

***
Poprawiny (czas trwania do 6 godzin)

Krem ze szparagów z prażonymi migdałami - 80

Ziemniaki gotowane z koperkiem/frytki - 40/40

Pieczona szynka z miodem i piwem - 80

Surówka „Nowożeńców” - 80

Koszt na osobę (bez strusia płonącego) –  225,20 zł

Struś płonący nie został uwzględniony w kalkulacji.

Przy potrawach podano ilość porcji.

