Hohenhotel & Restaurant

: Ak S
/

Familiare Gastlichkeit mit Tradition seit 1887

Tel. +49 (0)7804 450 Fax: +49 (0)7804 45222
D-77728 Oppenau-Ramsbach ~ Renchtal im Schwarzwald
www.kalikutt.de ~ info@kalikutt.de

Veranstaltungsmappe

Sie feiern mit Freunden, Geburtstag, Hochzeit, Taud, ein Jubildaum, ein
Weihnachtsessen oder einen anderen individuellen Aass.

Es ist Ihr Fest und wir méchten gerne den passeRdeamen dazu schaffen.

Unsere Menuvorschlage helfen lhnen, die richtigenM¥a treffen.

Ein wunderschénes Ambiente ist die beste Voraussgtfiir eine Feier, die glickliche
Erinnerungen hinterlasst. Sie machen sich GedankenBudgetrahmen und wie viele Gaste
eingeladen werden. Nun vereinbaren Sie einen Texonni\bsprache der Details wie
Speisenfolge, Wein- & Getrankeauswahl, Dekoration e

MENUAUSWAHL Sie kénnen selbstverstandlich ein Menii nach IHe&schmack
zusammenstellen; kombinieren Sie gerne nach WadrarMentvorschlage.

TEILNEHMERZAHL Die Menivorschlage gelten ab 11 Personen; wahkebite nur ein
Menu. Falls es weniger Teilnehmer sind, konneng8rae aus der aktuellen a la carte Karte
wéahlen.Bitte melden Sie uns die Teilnehmerzahl spatesteasn Vorabend des Anlasses.
Diese Personenzahl ist dann verbindlich.

LEBENSMITTELUNVERTRAGLICHKEITEN Falls es Teilnehmer gibt, die gewisse
Lebensmittel nicht vertragen, informieren Sie uitebrihzeitig. Unsere Kiche geht gerne
auf individuelle Wiinsche ein.

VEGETARISCH / VEGAN Gerne bertcksichtigen wir Vegetarier, und Veganer.
Bitte teilen Sie uns die Anzahl mit, damit wir dasn Menl passende Gericht kreieren
konnen.

MUSIK lhre Band, Alleinunterhalter oder DJ aus Rucksaftdie restlichen Hotelgaste nur
bis 22 Uhr, danach Zimmerlautstarke.

NACHTZUSCHLAG Ihr Raum bzw. das Restaurant steht ihnen bis 24zUh¥erfligung,
gerne bewirten wir Sie auch langer. Wir berechrieMdternacht mind. EUR 70,- pro Stunde
Nachtzuschlag je nach Personenanzahl.



MENUVORSCHLAGE
UNSERES KUCHENCHEFS

Menu 1
Honigmelone
mit Schwarzwalder Schinken
* * *
Rosa gebratene Entenbrust
Preiselbeersolie
mit kleinem Gemiise
Pommes dauphine

* * *

Sorbet mit Winzersekt

Menu 2
Waldpilzrahmsuppe

* * *

Bunter Salatteller der Saison
* % *
Cordon-bleu vom Schwein
mit Pommes-frites

* * *

Hausgemachtes Tiramisu

Menu 3
Kraftbriihe
mit Markkl63chen
* *x *
Kalbs- und Schweinebraten
.in Pilzrahmsauce”
mit Gemuse vom Markt
hausgemachte Spatzle
Kartoffelkroketten
* * *
Frichtebecher
Vanilleeis mit Obstsalat
Kirschwasser und Sahne

Menu 4
Gerauchertes Forellenfilet

mit Sahnemeerrettich, Butter und Toast

* * *

Ragout vom heimischen Wild
in Spatburgunder geschmort

hausgemachte Spéatzle & Preiselbeeren

* * *

Schwarzwalder Kirschtorte

Menu 5
Renchtaler Feldsalat
mit Speck und Kracherle

* % %

Sauerbraten und Rinderzunge
»in Burgundersauce”
Butternudeln

Kartoffelkroketten

* * %
Gemischtes Eis

mit Sahne

Menu 6
Kraftbriihe vom Weiderind
mit Fladle
* % *
Raucherlachs
auf Reibekuchen mit Dill-Senfsauce
* * *
Kalbsrickensteak ,Gartnerin Art*
mit Gemuise vom Markt
Pommes Dauphine
* % *
Variation von Sorbets
mit frischen Friichten

Menu 7
Klare Oxtalil
mit Kasestange

* * *

Feldsalat mit Speck und Kracherle
* * %
Rehkeule ,Baden-Baden*
mit Spatburgundersol3e
gefullter Williamsbirne
Pfifferlingen, Spatzle
Wildpreiselbeeren
* * %
Eisbecher Kalikutt
Vanilleeis mit beschwipsten Kirschen
und Schlagsahne



Menu 8
Barlauchcremesupple
mit Sahnehaube

* * %
Schweinelendchen
»in Cognacrahmsauce*
mit Marktgemuse
hausgemachte Spatzle
Schupfnudeln
* % %
Dessertvariation
~Kalikutt”

Menu 9
Raucherforellen -Cremesuppe
mit Klél3chen

* * *

Salate der Saison
* * *
Hausplatte ,Kalikutt*

Filets vom Rind, Kalb und Schwein
mit Sauce Bearnaise
Champignons, Gemuse vom Markt,
Pommes Frites und Kartoffelkroketten

* % *
Walnuf3-Eis mit Kiwischeiben,
Cassislikdr und Sahne

Menu 10
(Advent)

Feldsalat mit Speck und Kracherle
* * %
Géansekeule mit glacierten Maronen
Apfelrotkraut und Serviettenknddeln
* % %
Hausgemachtes Zimtparfait
mit warmen Rotweinzwetschgen

Menl 11
Kraftbriihe mit Fladle
* * %
Supreme von der Maispoularde
mit Gemise vom Markt
und Pommes-Macaire
* * %
Zitronensorbet aufgefullt
mit Winzersekt

Menu 12
Wildkraftbriihe
mit Rehkl63chen
* * %
Wilderer Platte
Reh und Wildschwein
mit Pfifferlingen & Steinpilzen
Marktgemuse
hausgemachte Spatzle
Pommes dauphine
* % %
Hausgemachtes Kirschtortenparfait
mit warmen Sauerkirschen

Meni 13
Kraftbrihe ,Royal*
mit Eierstich

* * *

Endiviensalat
* * *
Zanderfilet auf der Haut gebraten
»Mit Rieslingsol3e”
auf italienischen Nudeln
und feinem Gemluise
* * *
Creme brileé
mit Orangencocktail
Zitronensorbet

Menu 14
Feine Erbsencremesuppe
mit Speck
* * %
Renchtaler Rinderfilet
mit Portweinjus
Gemiuse vom Markt
Pommes Dauphine
* % %
Hausgemachte Rote Griitze
mit Schlagsahne
und Vanilleeis



Menu 15
Gartenkrauterstuippchen
mit Sahnehaube
* * %
Mit Edelpilzen geflillte
Maispoulardenbrust
auf jungem Spinat
Kartoffel — Barlauchkrusteln
* % %
Frisches Erdbeer-Tiramisu (Saison)
mit karamellisierten Mangospalten

Menu 16
(Hochsommer)

Gurken — Joghurtkaltschale
* * %
Saltimbocca von der Maispoularde
auf geschmortem Sommergemiuse
mit Fettuccine
* * %
Dreierlei Sorbets
auf frischen Frichten

Kindermenu:
Fladlesuppe
* * %
Spaghetti ,Bolognese*
mit Reibekése
oder
Schweineschnitzel ,paniert*
mit Pommes Frites

* * *

Kindereis

Spargelment 1
( vom badischen Stangenspargel
Saison: April-Mai )

Spargelcremesipple
mit Sahnehaube
* % %
Salat von Spargel
in Krautervinaigrette
mit hausgerauchertem
Schwarzwalder Schinken
* * %
Spargelroulade
Stangenspargel mit Saftschinken
im Pfannkuchenmantel
* * %
Erdbeeren ,Romanoff*
(mit Grand-Marnier,
marinierten Erdbeeren und Vanilleeis)

Spargelmeni 2
Spargelsud
mit Lachskl6Rchen
* % %
Kleines Kalbsteak mit Spargelragout
und Pommes Dauphine
oder
Zanderfilet auf der Haut gebraten
mit Rieslingsauce
Stangenspargel
feine Nudeln
* % %
Dialog von Erdbeeren
und Rhabarber



Preisliste:

Menu 1l ~ 41,- Menu 11 ~ 40,-
Menlu 2 ~ 39,- Menlu 12 ~ 50,-
Menu 3 ~ 35,- Menl 13 ~ 44,-
Menu 4 ~ 37,- Menu 14 ~ 44,-
Menu 5 ~ 37,- Menu 15 ~ 45,-
Menl 6 ~ 48,- Menu 16 ~ 41,-
Menu 7 ~ 55,-

Menu 8 ~ 39,- Kindermenu ~ 16,-
Menu 9 ~ 48,- Spargelment 1 ~ 46,-
Menu 10 ~ 41,- Spargelment 2 ~ 46,-

Preise in Euro pro Person, inklusive Bedienung
und gesetzlicher Mehrwertsteuer.

KINDER sind bei uns immer herzlich willkommen
wir servieren das Erwachsenen-Meni auch als Kirooigom.
FiUr unsere kleinen Gaste bis 12 Jahre ist der BneiSO % ermaligt.
Den Preis fur individuell zusammengestellte Menusrbalten Sie
vom Mitarbeiter im Gesprach.

MENUBESTANDTEILE
ZUM SELBST ZUSAMMENSTELLEN

KALTE VORSPEISEN

Marinierte Scheiben vom Tafelspitz auf Lauchsauemranit buntem Salat
Fischterrine mit Lachskern

Jakobsmuscheln und Rote-Beete-Mayonnaise

Schwarzwalder Forellenterrine mit zwei Sol3en, daatmes Baguette

Lachstatar auf Kartoffelrosti

Mariniertes Gemuse in Olivendl mit Luftgetrocknet&chinken und Knoblauchbrot
Raukesalat mit Parmesanspanen in Balsamico-Dressing

WARME VORSPEISEN

Gebratener griner Spargel (Saison) auf Rauke-fBakatiuterdressing mit Flusskrebsen
Breite Bandnudeln in ZitronensofRe mit Jakobsmuschel

Gebratener Zander auf karamellisiertem Blumenkah@rinkernrisotto

SUPPEN - KLAR

Kraftbriihe vom Perlhuhn mit Gemusefaden und Quéafkithen
Badische Hochzeitssuppe mit Fladle, Markkl6(3le &rEiich
Wildkraftbriihe mit Pistatienklé3chen oder Fladled#l



SUPPEN — GEBUNDEN

Grunkernsuppe mit Markklo3chen

Schaumsuppe von Hokaidokiirbis mit Ol und gerostetae
Badische Kartoffelsuppe mit Blutwurstkrapfen
Kresserahmsippchen mit Forellenklé3chen
Crémesuppe von Lauchzwiebeln mit Kartoffelstroh
Tomaten-Cremesuppe mit Ginsahne

Schaumsiuppchen von der Rauke mit Parmesan
Urloffener Meerrettichcremesuppe mit Rindfleisch

FISCH

Fischeintopf in Safransud mit gebackenen Kartoéistinocken

Zanderfilet mit Rahmspitzkohl und Schlosskartoffeln

Cordon-Bleu vom Zander geftllt mit Lachs und Frisite mit Wirsinggemuse
Forellenklof3chen in Rieslingsol3e auf frischem Bfattat mit Naturreis

Pochierte Lachstranche in Schnittlauch-Sauerrahensofl3

mit gebratenen Zucchini und Basilikumkartoffeln

Doraden-Filet in Zitronenbutter auf Asiagemuise

Lachssteak vom Grill auf Champagnerkraut und Salmeep

Lachsforelle im Ganzen gebraten auf mediterranemiide mit Rosmarinkartoffeln

VEGETARISCHE/ Vegane GERICHTE

Blattsalate mit gerdsteten Sonnenblumenkernen ebdatenen Pfifferlingen
Tomatensalat mit Mozzarella und Basilikum

Frischer Spargel (Saison) mit Krauterpfannkuchen

Gebackener Blumenkohl mit Sauce ,Remoulade” undigghtem Salat
Gemiuseschnitzel mit Gemuse vom Markt und Tomatensol
Serviettenknddel mit frischen Rahmpfifferlingen i&a)
Sesam-Schupfnudeln mit kleinem Gemuse und Krauierso

Buntes Gartengemuse mit Rostiecken und Sauce Hallsa

Allgauer Kasespatzle mit abgeschmelzten Zwiebeln

GEFLUGEL

Gegrillte Entenbrust mit Orangensol3e, dazu gettaffidudeln und kleines Gemuse
Rosa gebratene Entenbrust mit Kartoffelgratin Batsamicokurbis
Huhnerbriistchen auf Zitronensol3e, dazu bunteriReikleines Gemise
Perlhuhn-Brustchen gefillt mit Spinatmousse, dazhwffnudeln

Gebratene Maispoularde auf Pfeffersol3e

Roulade von der Pute geflllt mit Paprika auf bun@emise mit Basmatireis

WILD AUS HEIMISCHER JAGD

Sauerbraten vom Wildschwein in BalsamessigsoR3émaiten Nudeln
Rehricken “Baden-Baden® mit gefullter Williams-BarnPfifferlingen,
Reh , Wildschwein, Hirsch und Hase

Medaillons, Steaks, Braten und Ragout



KALB

Eingemachtes Kalbfleisch mit breiten Nudeln

Kalbsfilet auf Pilzen mit Karottenpiree und Backeartoffeln

Kalbslende aus dem Wurzelsud auf grinem Spardghiimeso3e mit Parmesanrisotto
Kalbslendchen auf Safransol3e und gebratenen Betesgirzeln mit griinen Nudeln
Glaciertes Kalbsnisschen an Rosmarinjus mit Zucketen und Karottenstiften
Geschmorte Kalbsbeinscheibe mit Pesto-Spaghettgaehthtenes Gemuse

SPEZIALITATEN VOM RENCHTALER WEIDERIND

Rinderlende in Rotwein geschmort mit Gemusestraifeh Kartoffelauflauf
Rindersaftgulasch mit frischen Pilzen und zweigfleddel

Filetspitzen in Cognacrahmsof3e mit hausgemachtatzi®psom Brett

Schmorbraten vom Renchtaler Weiderind mit breitexddn und gemischtem Gemiuse
Backchen vom Renchtaler Weiderind in kraftiger SohgemusesolRe und Kartoffelplree

LANDSCHWEIN

Glasierter Schweineschulterbraten mit zweierlei #@ldnd lauwarmem Speck-Kraut-Salat
Schweinefilet am Stiick gebraten mit SauerrahmiiRgso3e und mediterranem
Kartoffelragout

Schweinefilet mit Pilzen a la Créme mit Brokkoligése und Kartoffelkroketten

REGIONALE GERICHTE

Topinambur - Suppe, Chips, Auflauf

Geflllte Kalbsbrust mit feinem Gemuse und Croqurette
Gekochtes Renchtéler Rindfleisch mit Meerretticlesau
Bouillonkartoffeln und Rote-Beete-Salat

Renchtaler Rinderfilet in Krautern am Stiick gelmatét Balsamessigjus,
Frahlingsgemise und Kartoffelgratin

Schwarzwalder - Regenbogenéllen & Lachsforelle nach Wunsch
mit Dampfkartoffeln und zerlassener Butter

Schinken im Brotteig mit Salatbufett

Schaufele mit Kartoffelsalat

DESSERTS

Hausgemachte Schwarzwalder Kirschtorte
Apfelkiichle mit Vanilleeis oder Vanillesauce
Vanille - Panna Cotta mit Erdbeer — Rhabarberkompot
Holunderparfait mit Frichten der Saison
Mohnparfait mit karamellisierten Orangen
Bayerisch-Créme mit frischen Friichten
Schokoladenparfait auf Eierlikdrschaum
Kokosparfait auf Himbeermark

Mousse von weifl3er Schokolade mit Mokkasol3e
Kaiserschmarrn mit Apfeln, Rosinen und Mandeln



