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BUFFET

Als Richtwert flir die Zusammenstellung des Buffets
empfehlen wir

Bei 30 —40 Personen 3 Vorspeisen
2 Hauptspeisen
2 Nachspeisen

Bei 40 — 50 Personen 4 Vorspeisen
3 Hauptspeisen
3 Nachspeisen

Bei 50 — 60 Personen 5 Vorspeisen
3 Hauptspeisen
3 Nachspeisen

Ab 60 Personen 6 Vorspeisen
4 Hauptspeisen
3 Nachspeisen

Der Buffet-Preis richtet sich nach der von lhnen
gewahlten Speisenfolge.

CAFE-RESTAURANT LUSTHAUS, RAFTL KG
1020 Wien, Freudenau 254 (Prater Hauptallee), Telefon 01/728 95 65 - Fax: 01/2533033 1317
http://www.lusthaus-wien.at * e-mail: office@lusthaus-wien.at
Bank Austria 606 362 408, HG Wien, FN 174194 v, UID: ATU46203905




LLusTHAUS

WIEN

VORSPEISEN

Mozzarella Caprese
Waldviertler Ziegenfrischkase auf Salat aus Rucola und Kirschparadeisern

Frischer Waldviertler Ziegenkdse mit Paradeisern, Gurken, Oliven und frischem Basilikum
in Balsamico-Marinade

Antipasti — in Olivendl gebratene, marinierte Zucchini, Melanzani, Champignons,
Peperonata, Pomodori secchi und Balsamicoschalotten mit Gurken-Dillrahm

Mit Schafkase gefiillte gebratene Paprikaschoten
Mit Rosmarin gebratene Hihnerbriistchen auf Senf-Krdautersauce
Pollo Tonnato — diinn geschnittenes Hihnerbristchen in Thunfisch-Kapernsauce
Vitello Tonnato — diinn geschnittene Kalbsnuss in Thunfisch-Kapernsauce
Beinschinken mit Krengervais
Prosciutto mit Melonenfilets oder mit gehobeltem Parmesan, Kapernbeeren und Oliven
Rosa gebratenes Roastbeef mit Sauce Tartare

Hausgemachtes Tafelspitzsilzchen mit gerdsteten Kiirbiskernen und Jungzwiebel
in Kerndlmarinade

Marinierte Matjesfilets auf Salat aus Erdapfeln, Apfeln, roten Riiben und frischer Dille
mit Sauerrahmsauce

Geraucherte Forellenfilets mit Oberskren

Variation von frischen Shrimps mit Sauce Americaine und
hausgebeiztem graved Lachs mit Honig-Dill-Senfsauce

Norwegischer Raucherlachs mit Oberskren
Saisonal:
Zweierlei Marchfeld-Spargel mit Sauce Vinaigrette oder Sauce verte

Alternativ dazu Roastbeef oder Beinschinken

Marinierte Steinpilze oder Eierschwammerl mit frischen Krautern auf Rucolasalat



SUPPEN

Kraftige Rindsuppe
mit hausgemachten Frittaten, GrieBnockerl oder Leberknodel

Cremesuppe (nach Saison, auf Anfrage)

HAUPTSPEISEN
Rind

Gekochtes Schulterscherzel vom Mastochsen
mit Suppengemiise, Schnittlauchsauce, Apfelkren und Rosterdapfel

»Zweierlei Rindfleisch” - Tafelspitz und Schulterscherzel
mit Suppengemiise, Schnittlauchsauce, Apfelkren und Rosterdapfel

Geschmorter Rindsbraten
in Rotwein-Wurzelsauce mit Serviettenknodel und Preiselbeeren

Rosa gebratene Filetspitzen in Schwammerlrahm mit Krauternockerin
Filetspitzen a la Stroganoff mit Rosti
Wiener Saftgulasch mit Salzerdapfeln
Rosa gebratenes Roastbeef (am Buffet tranchiert) mit Dijonsenfsauce,
dazu geschmorte Kirschparadeiser und gratinierte Rahmerdapfel oder Rosmarinerdapfel
Schwein

Rosa gebratener Schweinslungenbraten,
dazu Gemdise der Saison oder geschmorte Kirschparadeiser und gratinierte Rahmerdapfel

Gebackene Schweinsmedaillons mit Erdapfel-Vogerlsalat oder Gurkensalat

Schweinsbraten in Kimmel-Biersauce mit warmem Krautsalat oder Sauerkraut
und Serviettenknodel

Faschierter Braten mit Erddpfelpliree und Rostzwiebel
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Kalb

Kalbsvogerl in Champignonrahmsauce mit Risi-Pisi

Gerollter Kalbsbraten aus dem Ofen im Natursaft
mit frischem Saisongemise und Pignolireis

Zurcher Geschnetzeltes mit Rosti
Kalbsrahmgulasch mit Butternockerl
Osso buco
Geschmorte Kalbshaxenscheiben in Wurzelsauce mit Gremolata und Rosmarinerdapfeln
Lamm
Lammschlogel aus dem Ofen mit Ratatouille und gratinierten Rahmerdapfeln

Lammragout mit Kiirbis, Dérrzwetschken und Cous-Cous

Gefliigel

Mit Rosmarin gebratene steirische Poulardenbrust im Natursaft
mit jungen Marsalakarotten und Erdapfelgratin

Gebackenes von der steirischen Poularde mit Erdapfel-Vogerlsalat
Wiener Paprikahendl mit Butternockerln
Fruchtiges Hihnercurry mit Basmatireis

Knusprig gebratene Bauernente mit Apfelrotkraut und Erdapfelknodel

Wild

Gedlinsteter, gespickter Hirschschlogel in Wurzelrahmsauce mit
Apfelrotkraut, Serviettenknddel und Preiselbeeren

Ragout vom Rehschlégel mit Schwammerln und Bréselnudeln
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Fisch

Knusprig gebratenes Zanderfilet mit Krauter-Olivendl, dazu Rahmblattspinat und
Safranreis mit gerdsteten Pinienkernen und Rosinen.

In Rieslingbouillon pochiertes Lachsfilet mit Sauce vin blanc, Blattspinat und Buttererdapfeln

Knusprig gebratenes Saiblingsfilet mit Krauterbutter und Petersilerdapfeln

Vegetarische und kleine Speisen
Gefiillte geschmorte Paradeiser
Freudenauer Spinatstrudel mit Schafkase, dazu Krauterrahm
Pilze der Saison a la creme mit Serviettenknédel
Penne alla Siciliana mit Paradeisern, Oliven, Kapern und Sardellenfilets
Triffel-Gnocchi in brauner Butter mit frisch geriebenem Parmesan
Vegetarisches Krautfleisch mit Rauchertofu

Gebratene Zucchini mit Paradeisragout und Schafkase (iberbacken,
dazu Liebstocklerdapfel

Mit Pilzen geflillte Cannelloni mit Parmesan
Malfatti - Spinatknoderl mit Ricotta auf Karottencreme
Gerostete Polentataler mit Karotten-Ingwercreme und frischem Koriander

Lasagne alla Bolognese

Salate
Bunte Blattsalate in Balsamico-Olivendlmarinade
Gurkensalat

Paradeissalat



LusTHAUS

WIEN

NACHSPEISEN

Topfen-Joghurtmousse mit Himbeermark und Friichten
Mousse au chocolat
Nougatcreme oder Haselnusscreme mit Haselnusskrokant
Moccacreme mit Schoko-Kaffeebohnen
Tiramisu
Hausgemachter Milchreis mit marinierten Weichseln
Mit Vanillecreme gefiillte Brandteigkrapferl, dazu Schokoladesauce
Frischer Fruchtsalat
Hausgemachte ,Rote Griitze” mit Vanillesauce oder siiBem Rahm
Marinierte Waldbeeren mit Eis
Maronireis mit Schlag und Preiselbeeren
Ofenfrischer gezogener Wiener Apfelstrudel mit Zimtrahm
Ofenfrischer Topfenstrudel mit Vanillesauce
Uberbackene Topfenpalatschinken
Dukatenbuchteln mit Vanillesauce
GrieBschmarren mit Brombeeren
Kaiserschmarren mit Zwetschkenroster
Melonencocktail mit Portwein mariniert

Mascarponecreme mit frischen Friichten der Saison

* %k %k

Kasebrett mit Weintrauben, Apfeln und Niissen

IHRE HOCHZEITS- ODER GEBURTSTAGSTORTE
AUS DER HAUSEIGENEN PATISSERIE NACH EIGENEN REZEPTEN



