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Hors d'oeuvre
Starten Sie Thr Fest mit unseren kleinen Snacks und Canapés, welche wir schén angerichtet auf

Schieferplatten Ihnen und Ihren Gisten wihrend des Empfangs servieren.

Der Apero Mix I

Sushi trifft Burger ~ Der Mini Asia Burger

Pulled Chicken mit Sweet honey

Quiche Variationen~ ob herzhaft, klassisch, vegetarisch oder als Quiche de mer
Blitterteiggebdck mit Tomate, Emmentaler und Kriuterfrischkise

Herzhafte Satay-Spief3e ~Teriyaki, Mango und Erdnuss

Im Bacon gewickelte Trockenaprikose oder Dérrpflaume

Der 3 Teile pro Gast "Apero Mix" ab 7,50 Euto

Vegetarischer Apero Mix

Mini-Mozzarella mit Pesto und Herztomate mit Zitronenpfeffer auf dem Spief3
Pikante Reisballchen mit Sweet Chili Dip
Falafel mit Koriander -Joghurt Dip

Roulade von Aubergine, Mozzarella und Rucola

Der 3 Teile pro Gast "Apero Mix" ab 7,50 Euro

Der Apero Mix II

Gambero Fino ~ Wildfang Garnelen im Kartoffel - Spaghettinest

Herzhafte Rindfleischbillchen vom besten Bio- Rind in Hotsauce

King Prawns Butterfly, "Black Tiger" Garnele im Knuspertempura

Bruscetta auf Réstbaguette belegt mit Tomate Classico, Pesto Genovese oder Jamon Serrano

Trendige Wraproulade vom Salm mit Rucola und Limecream

Der 3 Teile pro Gast " Apero Mix" ab 9,50 Euro
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Tramezzini Sandwiches
aus Italienischem Toastbrot als Dreieck geschnitten

Lachs mit Senfdilldip und Rucola

Avocadocreme mit Gurkenfilets und getrockneter Tomate
Puter mit fruchtiger Currycream
Gekochter Schinken mit Sauce Tartar

Ab 20 Stiick je Sorte gemischt bestellbar, pro Stiick 2,20 Euro

Feine Canapeés auf

leichtem Roggenbrot belegt und wunderschén dekoriert

Gebeizter Lachs mit Meerrettich
Serranoschinken mit Portweinmelone
Roastbeef mit Sauce Tartar
Gorgonzolakise mit Frichtesenf
Frischkise mit Forellencaviar

Gereifter Brie de Meaux mit Nussraspel

Ab 20 Stiick je Sorte gemischt bestellbar, pro Stiick 2,20 Euro

Elegante Gabelgerichte zum Empfang

Zur Begriifiung und in der Sommersaison auf der Schlossterrasse

Ragout fin vom Naturkalb mit Basmatireis

Pasta Farfalle mit Rucola und gegrillten Entenbruststreifen
Zartes Ziricher Filetgeschnetzeltes mit Rostitalern
Provenzalisches Kriuterrisotto mit gebratenen Gambas

Gemischte Baguettesorten oder Ciabatta sind immer dabei

Die Gabelgerichte, pro Portion ab 9,90 Euro
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Saisonal & Regional y Die Slow Food Ments

Frihbling

Tatar von der Bergischen Riucherforelle an kleinen Rosti mit feinem Feldsalat
Pastinakenschaumstippchen mit Krusteln vom Wildschinken

Rosa Lammbhiifte aus der Kriuterbeize mit Rosmarinjus

an glacierten Butterriben und Kartoffel-Lauchmousse
Schokoladensoufflee trifft Erbeersorbet

Zur Spargelzeit (Ende April bis Juni)

Salat vom Spargel & Hrdbeeren in Balsamico auf Tranchen vom hausgebeizten Lachs
Birlauchstippchen mit Kriutercrépestreifen

Stangenspargel klassisch mit Butterkartoffeln und Hollandaise, wahlweise mit
Kalbsfilet, Kalbsschnitzel, bergische Schinkenauswahl, gekriuterte Maispoulardenbrust
Trilogie von der Erdbeere: Sorbetto, Mousse, Strudel von Erdbeere und Rhabarber

Sommer
Tranchen von der rosa gebratenen Entenbrust
aus dem Buchenholzrauch an Belugalinsensalat mit altem Balsamico und Salatstriul3chen
Weilles Tomatenstippchen mit Flusskrebsen
Kalbsfiletmedaillon auf sautierten Pfifferlingen mit gebratenen Gemisespitzen und Tagliatellen

Sommertribologie: Variation von Sommerbeeren, Sorbetto und Mousse au Chocolat

Herbst

Kiirbiscremesiippchen vom heimischen Muskatkiirbis mit Kerndl und gerésteten Kernen
,Himmel und Ad* mit karamellisiertem Boskop-Schalottenschmelz und gegrilltem Zandermedaillon
Coq au Vin vom Eifeler Brathahn an buntem Wurzelgemiise und Troisdorfer Hérnchen

Trilogie vom Bergischen Landapfel: Eis, Ragout und Tarte

Winter

Cappuccino von Steinpilzen
Carpaccio von der gerducherten Ginsebrust, Feldsalatréschen in Kartoffelvinaigrette und Quitten
Hirschroulade mit Punschrotkohl und Mandel Kartoffelplitzchen

Zwetschgen-Zimteis mit Rotweinbirnen
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Elegante 3-Gang Menii mit Suppe, Hauptgang und Dessert, ab 55,00 Euro
Buffet nach individueller Zusammenstellung, ab 65,00

Erginzende Mentivorschlige

Unsere Speisenempfehlungen bereiten wir Ihnen gerne auch fir die Prisentation von einem Buffet aus zu.
Der Buffetpreis pro Personen ist abhingig von der Gisteanzahl, ihrer individuellen Zusammenstellung und

der Vielfalt der jeweiligen Speisen.

Vorspeisen und Zwischengerichte

Gebackener Ziegenkise in Honig-Sesamkruste auf Rote Bete Birnen Salat mit Zitronen-Pfefferdressing

Mille Feuille vom Graved Lachs, geschichtet mit Blinipfannkuchen und Limetten - Créme fraiche
Vorspeisenvariation Schloss Auel von verschiedenen Antipasti, hausgebeizter Lachs mit Résti und

gebackener Ziegenkise in Honig-Sesamkruste

Vitello Tonnato ~ Diinn aufgeschnittenes Kalbsfleisch an einer leichten Thunfischsauce mit Kapern
Carpaccio vom Rinderfilet mit Rucolastriu3ichen, Parmesanspinen und altem Balsamico

Risotto von Kriutern und getrockneten Tomaten mit Chorizochips und Rucolastroh

Pikanter Sesam-Algen-Salat an sautierten Jakobsmuscheln im Hummerschaum

Streifen von der gerducherten Flugentenbrust auf Oliven-Kriuter-Cous Cous

Krosses Zanderfilet im Salbeibacon auf feinem Grillgemise und Manchego

Wantans mit Rindfleisch aus der BBQ-Marinade auf Sprossengemiise an Korianderschaum

Die Suppen
Soup Royal ~ Klassisches Hochzeitsstippchen mit Flidlenudeln, Gemiise & Gefliigelstreifen

Orangen-Karottensuppe mit Ciabatta-Crottons | vegefarisch

Frisch und Griin ~ Erbsen-Raukesuppe mit Rostpinolis | vegetarisch
Kokos-Currysiippchen mit gebratenem Tiger Prawn

"Beef Tea", die klassische Consommé in der Luxusversion mit Rinderfilet & Sherry

Klassische Hummersuppe mit ganzen FluB3krebsstiicken
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Salate
Bunt gemischte Salatsorten, Wildkriutersalat oder Salatherzen mit Flusskrebsen, Melone und Himbeer-
Sherrydressing, Pfifferlingen und Speckcrouton mildgerducherter Entenbrust oder Aggertaler Forellenfilets

auf roten Riiben mit frischer Minze

Als Zwischengang ~ Erfrischende Fruchtsotbets, prickelnd aufgegossen

Limone mit Holunderbliiten | Heidelbeere - Cassis | Passionsfrucht | Birne

Die Hauptginge

Medaillon vom Bergischen Jungschwein in mediterranem Gewiirztramezzini auf geschmolzener Paprika
und Kriutergnocci

Maispoulardenbrust in einer leichten Dijon-Senfsauce mit Blattspinat und Tagliatelle
Rosa gebratene Entenbrust in Sauerkirschsauce auf Gemiisespaghettis und Pommes Parisienne
Tranchen vom Kalbsriicken an jungen Primeurgemtsen mit getriiffeltem Kartoffelsickchen

Irischer Lammricken unter der Tomaten-Pinien-Kruste auf Kartoffel-Sellerieschaum und

provenzalischem Grillgemiise
Best of Beef ~ Filet vom Rind im Barolojus, Primeurgemtse und Rosmarinkartofteln
Zartes Filet vom St Pierre unter der Kartoffelkruste, dazu Duftreis und Safranpimentos

Geangelter Baudroie ~ Seeteufelfilet in Salbeibutter mit Nusskartoffeln und Wirsing

Pasta
Getfiillte Ravioli mit Salbei in Olivendl geschwenkt
Fettuccine mit Lachs in Estragon Salsa
Penne mit schmackhaften Ricottakise

Tagliatelle Amatriciana in der Tomatensauce mit Speckwiirfeln und glasierten Zwiebeln
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Zum siilen Abschluss

Delice —Croquante —Framboise ~ Schmelzende Milchschokolade mit lieblichen Himbeerkern umhllt aus

Kakaomiirbeteig an frischen Beeren mit weillem Schokoladenschaum

Chocolate to die~Schokoladen Variation mit Choc truff, schmelzende Schokoherzen, weilles Mousse au

Chocolat

Dessert Variation ,,Schloss Auel” Eine schéne Zusammenstellung von leckeren Sufigkeiten, Frichten und

Schokoladigem

Fruchtige Liaison aus New York Cheesecake, Zwergorangen an marinierten Beeren und Milchschokolade,

Schokoladensouflé mit parfiimierten Schattenmorellen und Mascarponeschaum

Oder Sweeties als Buffet in kleinen Portionen, Weckglisern oder Mini Terrinen

Schmelzende Schokoherzen mit Vanillesauce, marmoriertes Schokoladenmousse, klassische Créme

Bralée, Panna Cotta mit Himbeeren, Fruchtcocktails. ...

Fur kleine Giste

Chicken Nuggets mit Pommes Frites

oder

Wiener Schnitzelchen mit Gemuse und Pommes Frites

oder

Nidelchen mit Bolognesesauce und Parmesan

*

Zum Dessert ~ Gemischter Eisbecher mit bunten Streuseln

18,50 pro Kind
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100% Vegan & Vegetarisch

Suppen

Pikantes Tomatensiippchen

Cocos-Currysiippchen mit eingelegtem Ingwer, Lauchzwiebeln und Koriander

Vegetarische Vorspeisen

Mariniertes Zucchinicarpaccio mit Meerrettichmousse und Tartar von Rote-Bete
Mediterrane Grillgemiise mit gereiftem Balsamico an Oliven-Kriuter CousCous
Kartoffelterrine mit Steinpilzen auf einem Carpaccio von Kriuterseitlingen
Orientalisches Hummus erfrischend mit Zitrone und Olivenol

Misosuppe mit japanischem Seetang

Mediterranes Cous Cous mit rotem Curry, Paprika und Blattpetersilie

Bulgursalat mit confierten Tomaten und Koriander

Vegane & vegetarische Hauptspeisen

Pikante Penne Rigate mit getrockneten Tomaten, Rucola und Pinienkernen
Spaghetti a la Bolognese in pikanter Tomatentunke

Thaigemtse in Cocos-Curry mit Sojasprossen und Shiitakepilzen

Indisches Curry von Linsen, Auberginen, Bohnen und Kartoffeln an Basmatireis
Gemdtse ,,Biryani“ mit Tomatensalsa

Tofu in Schwarzbohnensauce mit Sprossen, Frihlingslauch, Paprika und Shiitake

Mediterranes Geschnetzeltes auf Sojabasis mit Spargel

Zum siiBen Abschluss

Panna Cotta von der Kokosmilch mit Mango und stilem Pesto
Parfiimiertes Fruchtcarpaccio mit Sorbetto und Krokant

Gebackene Friihlingsrollen von Mango und Bananen mit Schokoladensauce



