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[ihe Geste,

vielen Dank fur Ihr Interesse an unserem

Wir freuen uns schon heute darauf, fur Sie und mit Ihnen
gemeinsam lhre Veranstaltung zu planen.

Gerne stellen wir Ihnen in dieser Mappe unsere kulinarischen
Ideen und Angebote vor. Lassen Sie uns gerne wissen, welche
Speisen lhnen davon gefallen und welche wir lhren Gasten
anbieten durfen!

Gerne zeigen wir [hnen unsere Raumlichkeiten und besprechen
bei einem personlichen Treffen auf unserem Hofgut Ihre
individuellen Waiinsche und Vorstellungen. Anschlieend
unterbreiten wir lhnen gerne ein individuelles Angebot.

Wir wiirden uns sehr freuen, Ihr Event gemeinsam mit Ihnen zu
einem unvergesslichen Erlebnis zu gestalten und der
kompetente Partner an Ihrer Seite sein zu durfen!

Herzliche GruRe

Janina Meyer, Valentina Sanna & das gesamte Team des
Hofgut Laubenheimer Hohe
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leben die Gastronomie seit 5o Jahren und erfreuen uns jedes =
Mal aufs Neue daran, bezaubernde Feste flir unsere Gaste =  —
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Mit dem Hofgut Laubenheimer Hohe, welches in Mitten

rheinhessischer Weinberge auf dem hochsten Punkt von Mainz

gelegen ist, ist es uns 2011 gelungen, eine einzigartige Location

im Rhein-Main-Gebiet zu erschaffen und wir kénnen in den

vergangenen 10 Jahren auf viele erfolgreiche Veranstaltungen |
zuruckblicken. S
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Durch jahrelange Erfahrung bieten wir Ihnen eine ‘ = i
aullergewohnliche Location, hervorragendes Catering und |
personlichen Service — alles aus einer Hand.

Daher waren wir gerne der personlicher Partner an lhrer Seite, - o 1
um mit unserer Erfahrung und unserer Leidenschaft auch Ihre : = B iy = }
Veranstaltung zu einem unvergesslichen Tag werden zu lassen! ; g2 B B
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Dy Fisgrferd

Fur Empfange und ahnliche Anlasse empfehlen wir lhnen
Canapés oder Fingerfood von unseren Kiichenchefs Dietmar
Schwarz und Carsten Hartel.

CANAPES, CROSTINI & MINI-TRAMEZZINS:

Franzosisches WeilRbrot auf Wunsch gerostet, schrag
geschnitten, mit Butter bestrichen und liebevoll ausgarniert
oder WeilRbrot als Mini-Sandwich prasentiert. Belegt mit:

GERAUCHERTES FORELLENFILET | Zitronencreme | Forellenkaviar
RAUCHERLACHS | Meerrettichmousse | Johannisbeere
GRAVED LACHS | Senfkorngurke | Ingwer

ROSA GEBRATENER MILCHKALBSRUCKEN | Thunfischcreme
frittierte Carmensita Kaper

ITALIENISCHE LANDSALAMI | Kalamon Olive | Fenchel
PARMASCHINKEN | Crissini

ROSA GEBRATENES ROASTBEEF | Sauce Tatar | eingelegte Gurke
TATAR VOM RINDERFILET | rote Zwiebel | gepickeltes Radieschen

GERAUCHERTE ENTENBRUST | Aprikose | kandierte Walnuss

VEGETARISCH:

BRIE | rotes Zwiebelchutney | Traube

RISPENTOMATE | Baby Mozzarella | Basilikum-Rucolapesto
GRUNE SAUCE-MoUSSE | Kartoffelstroh

ZIEGENFRISCHKASE | Bitne

VEGAN:

KALAMON-OLIVENTAPENADE | Rispentomate
AVOCADOCREME | rote Kresse | gerostete Cashew
Humus | Granatapfel | Koriander

AVOCADO | rote Kresse | Casewkerne
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Daruber hinaus bieten wir lhnen fiir lhrem Empfang auch gerne
weiteres Fingerfood an.

Alle hier aufgefiihrten Speisen werden auf Platten gereicht und
sind mit einem Biss zu essen.

FINGERFOOD:
MINI QUICHE | Lauch & Speck | Lachs & Dill

HERZHAFTE TORTCHEN | Dinkelbiskuit & 7 Krauer | Spinat &
Edamame & Creme fraiche | Currykuchen & Karotte & Mais

RHEINHESSISCHES TARTAR VOM RINDERFILET | Brotchip | softes
Wachtelei

ROSA GEBRATENER MILCHKALBSRUCKEN | Thunfischcreme
frittierte Carmensita Kaper | Happy Spoon

LACHSTARTAR | eigener Kaviar | Blini
CRISPY SALZWASSERGARNELE | Mango | Chili

TOMATE & MOZZARELLA | gespiel3t | Basilikum

DESSERT:

PRALINENLOLLY | Nougat | Pina Colada | Waldpreiselbeere
Vollmilch

ZWEIERLEI CANNELLONI | weiBe und dunkle Schokolade | Sahne

MINI CUPCAKES | Schwarzbier & Karamell | Heidelbeere & Hafer
Zartbitter & Mandel

TEATIME | Gateau Opera | Rubli & Nuss | Mandel & Traubenlikor

PETITS FOURS | verschiedene Sorten

genieBen - feiern - reiten
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Auf kleinen Tellerchen und in Glaschen angerichtet, eignet sich VORSPEISEN VEGETARISCH:

das Flying Buffet besonders gut bei Veranstaltungen wie )

z.B. Stehempfangen & Get-togethers. Mousse VON GRUNER SAUCE | Wachtelei | Brotchip
VORSPEISEN KALT: MARINIERTE WASSERMELONE | Feta | Basilikum | Olivendl
RUCOLA-FRISCHKASE | Parmaschinken MAINZER SPUNDEKAS | Traube | Pumpernickel
CARPACCIO VOM RHEINHESSISCHEN RINDERFILET HANDKAS" | Creme fraiche | Graubrot

etruffelte Mayonnaise | Parmesan o
g y | KIRSCHTOMATE MIT BURRATA | Basilikum-Rucola Pesto | Parmesan

VITELLO TONNATO | frittierte Carmensita Kaper

GERAUCHERTER SAVOLAX | Dill -Senf-Sauce | Rosti
VORSPEISEN VEGAN:

RHEINHESSISCHES TARTAR VOM RINDERFILET | softes Wachtelei )
| QUINOA | Granatapfel | Avocado | Minze

GESCHMORTE MAINZER RIPPCHEN | Kartoffelpldtzchen

y GEGRILLTE AVOCADO | Tomatensalsa | Frihlingszwiebel
Dijonsenfcreme

RILLETTE VON POCHIERTEM LACHS | Meerrettich | Croustade FALAFEL BALLCHEN | Minzdip

LACHSTARTAR | eigener Kaviar | Blini

CRISPY SALZWASSERGARNELE | Mango | Chili

ROSA GEBRATENES KALBSCARPACCIO | Sauce Vierge

TATAR VOM BACHSAIBLING | Krduter-Creme fraiche | griiner Apfel

POKE BowL MIT YELLOWFIN TUNA | Gurke | Wakame- Algen
Quinoa | Sojasprossen J
LAUBI ‘\‘ﬁ%\ \\\ \ HOHI
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HAUPTGERICHTE WARM:

KARTOFFEL-STEINPILZSUPPCHEN | knuspriger Serano

SCHARF-FRUCHTIGE ZITRONENGRASSUPPE | Kokosnuss | Orange
Flusskrebs

SALTIMBOCCA VOM KALB | glasiertes mediterranes Gemtise

MARINIERTER HAHNCHEN SATE SPIESS
Thailandische Erdnusssauce

GEGRILLTES US FLANKSTEAK | Blumenkohlptree | Portweinjus
KALBSSCHNITZEL | Kartoffel-Gurkensalat

GEBACKENE RIESENGARNELE | Harissa Tempura
Apfel-Limetten-Fenchel-Salat

KNUSPRIG GEBACKENES PANKO-GARNELENBALLCHEN
Koriandermayonnaise

ROSA GEBRATENE FLUGENTENBRUST
glasierter Orangen-Chicorée

GEGRILLTER HEIMISCHER ZANDER | Rucola
Nussbutter-Kartoffelpurree

KONFERIERTER KABELJAU | weilles Bohnenpiiree | Majoran

HAUPTGERICHTE VEGETARISCH:

QUICHE LORRAINE | Krdauterschmand
VEGETARISCHE FRUHLINGSROLLE | Mango-Chili-Dip
WALDPILZRISOTTO | Manchego | Flower Sprouts

GEDAMPFTE SCHWARZWURZEL | in Pilzsaft glasiert | Spinat
Haselnuss

HAUPTGERICHTE VEGAN:
ROTE BETE FALAFEL | Belugalinsen | Humus

GEBRATENE HAUSGEMACHTE MAULTASCHE | Zwiebelchutney

MINI-BRIOCHE BURGER
BBQ PuLLED BEEF | Cole Slaw
KONFERIERTER LACHS | Avocado | Passionsfrucht

Humus | Granatapfel | Mozzarella | Eisbergsalat

glefzed—
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DESSERT:

MiNI-HONIGWABE | Aprikose | Lavendel | Honig | Karotte
KAFFEEBOHNE | Mokka | Zartbitterschokolade
BEEREN GAzPACHO | auf Biskuit im Glaschen
MOUSSE VOM BLAUBEERMUFFIN
SCHOKOLADEN-BIRNE-MoUSSE | Molkestreusel
APRIKOSEN PINA COLADA

CAFE AU LAIT MoussE | Himbeeren
SCHWARZWALDER KIRSCH | im Glaschen
AMERICAN CHEESE CAKE | Cranberry | Popcorn
KNUSPRIGE SCHOKOLADEN-BEEREN
APFEL-STREUSEL | Mandel | im Glaschen
TIRAMISU im Glaschen

KALTER KAFFEE | Mascarpone

SUPER FoopD | Chia | Kokos | Mango

RUBLI MouUsSE (VEGAN) | Haselnuss | Karotte

PRALINENLOLLY | Nougat | Pina Colada | Waldpreiselbeere
Vollmilch

[ duidelifery Fooing Bl

o

Gerne konnen Sie sich Ihr individuelles Flying Buffet aus den
Komponenten der vorherigen Seiten selbst zusammenstellen.

Wir empfehlen dabei eine Auswahl an 3 — 5 Gerichten pro Gang.

Wir kalkulieren mit drei Vorspeisen, drei Hautgerichten und drei

Desserts pro Person.
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FLYING®
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ADb 20 Personen
FAVORITE'S SALATBAR

Sommerliche Auswahl an Blatt- und Rohkostsalaten dazu
verschiedene Sauce und Toppings

MELONE MIT RHEINHESSISCHEM LANDSCHINKEN | gespiel3t
COCKTAILVOM MAISHAHNCHEN

ASIATISCHER GLASNUDELSALAT | Mango | rote Paprika | Avocado |
Schrimps (oder vegetarisch)

TOMATE-MOZZARELLA-SPIESS | Basilikum

SUMMER ROLLS | frisches Gemiuise | Koriander | Erdnusssauce

* %k *k

PAPRIKA-HIMBEER-GAZPACHO

"

KNUSPRIG GEBRATENES FREILANDHUHN | Morchelrahmsauce
Butterspatzle

HUFTE VOM RHEINHESSISCHEN B10-RIND | Grillgemtise | Rostkartoffeln
GRATIN VON EDELFISCHEN | Blattspinat | wilder Reis

SOMMERLICHES THAI-LINSEN-CURRY | buntes Gemtise | Basmatireis
Erdnusscrunch

3 Hauptgange zur Wahl.

kk 3k

DESSERTBUFFET RUND UM DIE ERDBEERE

glefzed—
LAUBENHEIMER HOH!
iern - reiten

genieRen - fe



Dy vepumate el

Ab 20 Personen

HOFGUT'S SALATBAR

Bunte Salate vom Gonsenheimer Acker

Gurkensalat | Krautsalat | Radieschensalat
Karottensalat | Kartoffel- Gurkensalat | Rote Bete-Salat
Auswahl an hausgemachten DRESSINGS und TOPPINGS

ROSA GEBRATENES ROASTBEEF VON DER FLEISCHEREI KNICHEL
Sauce Tatar

SALAT VOM HANDKAS | Creme fraiche

SPUNDEKAS' | Pumpernickel

GEKOCHTE Bl0 EIER | sieben Krautern

GERAUCHERTES FORELLENFILET | Meerrettich-Creme fraiche
RHEINHESSEN CARPACCIO | Griiner Sauce

Rustikale BROTAUSWAHL und BUTTER

%k %k %k

RHEINHESSISCHE KARTOFFELSUPPE | gebratene Fleischwurst
(apart)

GESCHMORTE OCHSENBACKCHEN | Rotweinjus
GEKOCHTER KALBSTAFELSPITZ | Meerrettichsauce
SPANFERKEL-KRUSTENBRATEN | Dunkelbiersauce
LACKIERTE BRUST VOM FINTHER FREILANDHUHN
GEBRATENER ZANDER | kdrnige Senfsauce
RHEINHESSISCHER PILZAUFLAUF | saisonales Gemtise
Rahmwirsing | Selleriepliree | glasiertes Saisongemtise
Gebackene Krauterkartoffeln | Bouillonkartoffel

3 Hauptgange zur Wahl

%k %k %

RIESLINGSCHAUMCREME
RHEINHESSISCHES APFEL-TIRAMISU

MINI-HONIGWABE | Aprikose | Lavendel | Honig | Karotte

KASEWURFEL | Trauben

eBen

o
LAUBENHEI

geni

f

u

MER HOHI
eiern Teiten



Bles: [epmfionale el

Ab 20 Personen
SALAT VON ROTE BETE | Ziegenfrischkase | Orange | Wildkrauter
TATAKI VOM YELLOWFIN THUNFISCH | Glasnudelsalat | Miso

CAESAR-WRAP | gebratene Maispoulardenbrust | Romanasalat
Parmesandressing | sonnengetrocknete Tomaten

GEBRATENE TIGER PRAWN | Salat von griinem Spargel
marinierte Erdbeere

CARPACCIO VOM GEBRATENEN KALB | Tomate | Balsamico
Olivendl | Kaper

FAVORITE'S SALAT BAR

Bunte Salate vom Gonsenheimer Acker

Auswahl an hausgemachten DRESSINGS und TOPPINGS
Linsen-Kiirbis-Salat | Couscoussalat mit eingelegten Feigen
Cole slaw | Mediterraner Nudelsalat

BROTAUSWAHL und BUTTER

%k %k %k

KURBIS-APFEL-SUPPE | Steierisches Kernol

FLANK STEAK | Krauterkruste

ROSA GEBRATENER MILCHKALBSRUCKEN
saisonale Edelpilzrahmsauce

ASIATISCH GEBRATENE MAISPOULARDENBRUST
knackiges Wokgemtuse

GERAUCHERTER ALASKA BLACKk CoD | SuRkartoffelpiiree
gepickelter Rettich | Schalotten

TOMATEN-GNOCCHI | Mascarpone-Rucola-Creme
gerostete Pinienkerne

Glasiertes Saisongemtise | Artischocke-Tomaten-Ragout
Apfel-Lauch-Gemtse

Gebratene Babykartoffeln | cremige Polenta | Parmesanrisotto
3 Hauptgange zur Wahl

kk 3k

BEEREN MASCARPONE TORTCHEN schwarzer Johannisbeere
Pistazie

CHEESECAKE TRIFFT APRIKOSE Frischkase | Aprikose
Nussbuttercrumble

FLOWER TORTCHEN Himbeere | Pistazie | Holunder | Flieder
SUPER FOOD | Chia | Kokos | Mango

Hefud
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Das Beste, was wir Ilhnen bieten konnen!
Ab 20 Personen

VARIATION VOM NORWEGISCHEN LACHS
gerauchert | gebeizt | im Ganzen pochiert

AUSGELOSTE KANADISCHE HUMMERSCHWANZE | Cocktailsauce
MARINIERTE RIESENGARNELEN | Wasabimayonnaise
SALAT VON FLUSSKREBSEN | Oberrader Salatgurke | Joghurt | Dill

CARPACCIO VOM HEIMISCHEN RIND | Sesam-Vinaigrette
Shisokresse

TATAR VOM KALB | frittierte Kaper | Limonen Creme fraiche

BowL VON ROTER UND GELBER BETE | Avocado | Mango
Edamame | Couscous | Teriyaki-Orangensauce

kK 3k

STEINPILZ-CREMESUPPE

* %k *k

IN KRAUTERN GEGARTER MILCHKALBSRUCKEN | Truffeljus
Paprikaragout

IN BUTTER GEBRATENES RINDERFILET | Blumenkohlptree
Kartoffelsoufflée | Sauce Bearnaise

SOUS-VIDE GEGARTE PERLHUHN BRUST | glasierte Bohnen
gebackene Rosmarin-Babykartoffeln

GEBRATENER ATLANTIK-STEINBUTT | junger Spinat
Kirschtomaten | Safran-Wildreis

RISOTTO VON ROTER BETE | Rucola | Belper Knolle

HAUSGEMACHTE TRUFFELPASTA AUS DEM PARMESANLAIB
Madeira-Sahnesauce

%k k

HOFGUT'S SCHOKOLADENBRUNNEN VON DER GUYANA
SCHOKOLADE | Browniewtrfel | Marshmallow | Obstspiel3e

BEEREN-SKYR-TORTCHEN | Himbeere | Johannisbeere
Limette | Vanille

KNUSPERSCHNITTE VON DER TONKABOHNE | Nusscrunch
Schokoladengelee | Tonka-Nocke

BELLINI IM GLASCHEN | Champagner | Pfirsich | Himbeere
Jogurt

CREPES SUZETTE
Auswahl von hausgemachtem EIs und SORBET

FRISCHES OBST DER SAISON

eBen
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Dy Voeddeviane Huffe]

AD 20 Personen
BRUSCHETTA VON DER RISPENTOMATE | Oliven

ITALIENISCHER BROTSALAT VON FOCACCIA | Rispentomaten
gegrillte Paprika | Shrimps

MARINIERTES, MEDITERRANES GEMUSE .
luftgetrocknete Italienische Salami und Schinken

VITELLO TONNATO | frittierte Kapernapfeln

FLASCHENTOMATE UND MOZZARELLA | Balsamicovinaigrette
Basilikum

CARPACCIO VOM RINDERFILET | Rucola | Parmesan
MEERESFRUCHTESALAT | Fenchel | Chili

SALAT VON ZIEGENKASE | Wassermelone | Wildkrauter
BROTAUSWAHL und BUTTER

Hk K

GEROSTETE PAPRIKA-TOMATENSUPPE | Parmesanchip
Nach Jahreszeit warm oder als Gazpacho

* k%

KNUSPRIGER DUROC SPANFERKELRUCKEN | Estragon- Senfsauce
gebratener Spitzkohl

MILCHKALBSRUCKEN | Parmesankruste | Portweinjus
buntes Saisongemtise

UBER NACHT GESCHMORTE LAMMKEULE | Bohnenragout
getrocknete Sonnentomaten | cremige Thymianpolenta

GEBRATENER WOLFSBARSCH | Artischocke-Tomate-Ragout
Kartoffel-Rucolaa-Stampf

LIVE STATION: FRISCH AM BUFFET ZUBEREITET
RISOTTO MIT PARMESAN | Champignon | Austernpilze
Krauterseitlinge | Shiitake

3 Hauptgange zur Wahl

%k %k %

KLASSISCHES HAUSGEMACHTES TIRAMISU Mascarpone | Kaffee
APRIKOSEN PINA COLADA | Kokosnuss | Steinobst | Quark
FLOWER TORTCHEN Himbeere | Pistazie | Holunder | Flieder
MARINIERTER FRISCHER OBSTSALAT | Blutenhonig | Maraschino

Auswahl von hausgemachtem Eis und SORBET

e
LAUBENHEI
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Ideal fiir Feierlichkeiten auf unserer schonen Terrasse.

Ab 20 Personen

BROTSALAT | Olive | Landgurke | Paprika | Rispentomate

MINI ROMERSALAT | Caesar Dressing | Parmesan | CrotGtons
MARINIERTES, MEDITERRANES GEMUSE | luftgetrockneter Schinken

SOMMERLICHER NUDELSALAT | getrockneter Tomate | Oliven
Krauter der Provence

BROTAUSWAHL | Aioli | Pesto | Oliventapenade
* k%
FRISCH VOM GRILL:

Auswahl an regionalen Wirstchen im Brotchen von der
Traditionsmetzgerei Knichel, wie z. B.

* Gourmetbratwurst mit Basilikumpesto
* Bratwurst Chorizo-Style

* Cheddar-Bratwurst

* Hot spicy Rindswurst

* Feine Kalbsbratwurst

(2 Sorten, Auswahl a la Kiichenchef je nach Verfligbarkeiten)

m

SCHWEINENACKENSTEAKS | spicy Paprika-Chili-Marinade
im Brotchen

Knusprig gegrillte Hiihner-SpieRe
Gemuse-Halloumi-Spiel3e
Hausgemachte Salsas

Eis am Stiel

Hausgemachter Blechkuchen aus unserer eigenen Konditorei

|
17 7
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Hefyl's Gullhggil

Ideal fur Feierlichkeiten auf unserer schénen Terrasse.

Ab 20 Personen

BROTSALAT | Olive | Landgurke | Paprika | Rispentomate
MINI ROMERSALAT | Caesar Dressing | Parmesan | Croutons
GRATINIERTER ZIEGENKASE | Rote Bete | Orange
MARINIERTES, MEDITERRANES GEMUSE | Serrano-Schinken

GERAUCHERTER UND GEBEIZTER SAVOLAX

SOMMERLICHER NUDELSALAT | getrockneter Tomate | Oliven
Krauter der Provence

SHRIMPSSALAT | Knoblauch | Rispentomate
BUNTE MARKTSALATE | verschiedene Dressings und Toppings

BROTAUSWAHL | Aioli | Pesto | Oliventapenade

* %k *k

FRISCH vOM GRILL:

STEAK VOM RIND UND SCHWEIN | spicy Paprika-Chili-Marinade
MAISPOULARDENBRUST | Joghurt-Honig-Marinade
LAMMEKOTELETT | Krauter-Knoblauch-Marinade

Hausgemachte Salsas | Chutneys | Grillsauce

AUS DER GROSSEN PFANNE:

,CATCH OF THE DAY"
Auswahl von Edelfischfilets | Riesengarnelen

Krauter- und Knoblauchbutter

Gratinierte Ofenkartoffeln | Krauter-Kase-Schmand
Buntes Paprikagemuse | gebackene Babykartoffeln
Zucchini-Tomatenragout | Polenta

BEEREN GAZPACHO | Biskuit im Glaschen
APRIKOSEN PINA COLADA

HOFGUT'S BEEREN-TARTELETTES
Schokoladenbiskuit | Vanillecreme | saisonale Beeren

OBSTSALAT DER SAISON | Honig | Maraschino

KLEINE KASEAUSWAHL | Trauben

e
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LWWW
BEGEGNEN SIE INNOVATIVER KOCHKUNST!

Wenn das Auge ,mitisst“ dann nirgendwo so eindrucksvoll wie
beim “Livecookingtable, powered by FAVORITE”. Hier wird Essen
zur Unterhaltung im allerbesten Sinn: Vor den Augen der Gaste
bereiten wir an modernen Cooking-Stations feinste
Delikatessen zu. Wir kochen unter aufmerksamen und
faszinierten Blicken Mentuivariationen aus aller Herren Lander.
nattrlich alles ganz frisch!

FOoD IST PoP.

WIR LEBEN DIESE KULTUR!

N2
cooking

powered by FAVORITE

Das an den Livecooking-Stations frisch zubereitete Essen
genielRen begeisterte Gaste an eleganten Tischen und Tafeln,
oder leger an Steh- und Bruckentischen... Das Event bestimmt
den festlichen Charakter und dabei ist jede Bestuhlungsform
denkbar. Bei dieser modernen und einzigartigen Form des
Catering ist der Uberraschungseffekt mitgebucht.

Gestalten Sie als Unternehmen, Eventmanager oder Gastgeber
den pragnanten Unterschied. Geniellen Sie mit Ihren Gasten
unsere  kulinarische Vielfalt mit dem innovativen
Livecookingtable, powered by FAVORITE.

WE ENTERTAIN YOUR FOOD!
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ALS ,WELCOME" IN DEN ABEND SERVIEREN WIR I[HNEN EINE
SCHIEFERTAFEL MIT,FAMOUS-STARTERS

SASHIMIVOM |IKARIMI LACHS | Wakame | Orange
sufle Sojasolle

IN KRAUTERN KONFIERTE JAKOBSMUSCHEL
Mango-Chili-Chutney | Rettichspaghetti

PATA NEGRA | 24 Monate gereift | schwarzer Olivenpaste
Crostini

HAPPENING IN 2 GANGEN AN UNSEREN LIVECOOKINGTABLES:
ASIA-TABLE

KOREANISCHER GURKEN-SESAM-SALAT
gebackene Kimchi Gamba

ASIATISCH GEBRATENE MAISPOULARDE | Safran | buntes Gemiise
Kokosnuss | Tomate | Basmatireis (auch vegan moglich)

HUMMER-TABLE

KANADISCHER HUMMERSCHWANZ | in der Schale gegrillt
Cocktail und Rouille Dip | Baguette

N2
cooking

powered by FAVORITE

PASTA-TABLE

GEFULLTE GNOCCHI | Rucola | Gorgonzolasauce

% %k %k

AUS DEM GROSSEN PARMESANLAIB: SAFRAN PAPPARDELLE
Basilikum Pesto | Pinienkerne | sautierte Zwergtomaten

Auf Vorbestellung bereiten wir [hnen gerne vegane Pasta zu.

BEEF-TABLE

FLEISCHEREI KNICHEL'S PRIME MINI-BURGER | Bergkase
geschmorte Zwiebel | gebratene Egerlinge

.
DRY AGED ENTRECOTE | Parmesan-Kartoffelstifte
SWEET-TABLE

SWEET-CREPES | Grand Marnier | Orange | Mandel

%k %k %

SCHOKOLADENBRUNNEN VON DER GUYANA-SCHOKOLADE
Browniewtirfel | Marshmallows | Obstspiel3e
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HOFGUT'S VORSPEISENETAGERE

TATAR VOM NORWEGISCHEM GLEN DOUGLAS LACHS
marinierte Landgurke | Meerrettichcreme

CARPACCIO VON ROTER UND GELBER BETE
Avocado-Mango Salat | Balsamico | Frisée

GEBACKENE HARISSA GARNELE
Tomaten-Cashew-Chutney

* %k %k

KLARE RINDERKRAFTBRUHE
Wurzelgemtise | Steinpilz-Truffel-Ravioli

kK 3k

GEBRATENER MILCHKALBSRUCKEN
Barolojus | eingemachte Perlzwiebel | Zuckerschoten
Gewilrzkarotte | konfierte SuilRkartoffel

* %k *k

VWALDBEERBLUME AUF TOPFEN-BEEREN-TORTCHEN
Himbeer-Champagnersorbet | Creme de Framboise
Joghurt-Hafer-Crumble

roense Befipe

IN ZITRONENGRAS GEBEIZTER GLEN DOUGLAS LACHS
Limettenemulsion | Lauchzwiebel | Flusskrebse
feiner Krautersalat

kk 3k

SCHAUMSUPPE VON DER PASTINAKE
gebackene Kaviarkartoffel in Krauterpanade

* %k k

IN BUTTER GLASIERTER HUMMERSCHWANZ
Erbsencreme | sautierte Babykarotte | Vanilleschaum

* %k *k

GEBRATENER RUCKEN VOM ARGENTINISCHEN CAMPO BEEF

MIT ROSTZWIEBELKRUSTE

gebratene Artischocken | Krauterseitlinge | Portweinschalotten
Ochsenbacken Ravioli | Pfefferjus

%k k

MINI-PFIRSICH ,,RECONSTRUCTED"
eingelegter weier Pfirsich | Eis von Vanille und weiler
Schokolade | Aprikose
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HOFGUT'S SOMMER-VORSPEISENETAGERE

CARPACCIO VON MARINIERTEN, SONNENGREIFTEN TOMATEN
Burrata | Pesto

TATAKI VOM YELLOFIN THUNFISCH
gebratene Wassermelone | Wakamesalat

COCKTAIL VON DER LOUISIANA GARNELE
Zuckerschote | Landgurkencarpaccio

* %k %

GEISTE WEISSE TOMATENESSENZ
Toskanisches Olivendl | frischer Basilikum

kK 3k

ROSA GEBRATENES FILET VOM KALB
glasierte Sommermorcheln | Morchelrahmsauce
Pommes gratin

* %k *k

MANGO LAssI CAKE
Mangocreme auf Kokos-Mandel-Crunch
Joghurt-Hafer-Crumble | Passionsfrucht | Chiasamen

Hetyls Weslew (hons
HOFGUT'Ss WINTER-VORSPEISENETAGERE

MARINIERTE ROTE BETE
gratinierter Ziegenkase | Rosemarin-Honig | Friséesalat
karamelisierte Haselntisse

CARPACCIO VOM RINDERFILET
Truffelmayonnaise | rote Rettichkresse

AvOCADO-CASHEW SALAT
Koriander | gebackene Harissa-Garnele

% %k %k

SCHARFE ZITRONENGRASSUPPE
Kokosnuss | Mango | gebackene Jakobsmuschel

%k %k %k

DUETT VOM RHEINHESSISCHEN RIND

- GEBRATENES FILET UND GESCHMORTER BACKE -
Rostzwiebelcrunch | Sellerie-Mousseline

glasierte Butter-Babykarotte | gebratene Thymianpolenta

k%%

ZWEIERLEI SCHOKOCREME AUF BIRNEN-BALSAMICO-BROWNIE
Karamell | Kaffeecremeeis

(e
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Unsere Gourmetments wechseln monatlich.
Gerne finden Sie untenstehend jeweils ein Beispiel:

RooTts MENU

ZWEIERLEI VOM EUROPAISCHEN HUMMER
- KONFIERTE HUMMERSTUCKE & HUMMERSALAT -
Kohlrabi | eingemachte Bergamotte | Kopfsalatemulsion

* %k *k

GEBRATENER HEILBUTT MIT PIMENT D' ESPELETTE EMULSION
GEFULLTEN SCHWEINEBAUCHROLLCHEN

Mangold | Aubergine | Paprikachutney | Zitronen-
Kapernschaum

* %k *k

/WEIERLEI VOM DEUTSCHEN MILCHKALB
- GEGRILLTER RUCKEN & GEBACKENES BRIES — .
BBQ Lauch | weille Zwiebel | Morcheln | Sherryessigjus

* k%

KAFFEE UND SCHOKOLADE

Sabana Redonda Kaffee von der Mainzer Kaffeekommune
eingelegte Kumqllziats | Schokoladen-Mandelcreme
Kaffeekaramell | Rumeis

M

BLossom MENU

TRANCHEN VON DER GELBSCHWANZMAKRELE
geeister Blumenkohl | Austernkrautcreme | Imperial Kaviar

kk 3k

LACKIERTER BLACK COD MIT RAUCHERAAL UND CRUNCH
VON SAUERTEIGBROT
Apfel | Sellerie | Sellerie-Fenchelcreme | Pernodschaum

k% %k

GEBRATENER RUCKEN VOM PFALZER LAMM MIT VIOLETTER
GEWURZKRUSTE

Spitzkohl | Bundmohre | Kimmelemulsion | Lammzungen-
Salzzitronenjus

k%%

GEFULLTE RHABARBERMOUSSE
Jungwein von Schneider's Boskopapfeln | pochierter Rhabarber
Fichte | Bluitenzuckereis

1, s
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fallle Vrapezen

HOFGUT'S VORSPEISENETAGERE

TATAR VOM NORWEGISCHEM GLEN DOUGLAS LACHS
marinierte Landgurke | Meerrettichcreme

CARPACCIO VON ROTER UND GELBER BETE
Avocado-Mango Salat | Balsamico | Frisée

GEBACKENE HARISSA GARNELE
Tomaten-Cashew-Chutney

CARPACCIO VOM RHEINHESSISCHEN RINDERFILET
marinierte Krautersaitlinge | Rucola | Parmesan | Pinienkerne
Balsamicovinaigrette

HOFGUT'S LACHSROSTI
Savolax | Kartoffelrosti | Apfel | Meerrettich | Rucola

IN ZITRONENGRAS GEBEIZTER GLEN DOUGLAS LACHS
Limettenemulsion | Lauchzwiebel | Flusskrebse
feiner Krautersalat

HALBER KANADISCHER HUMMER ,, KLASSISCH"
Cocktailsauce | Krauterbaguette | Wildkrautersalat

SALAT VON WASSERMELONE
Ziegenfrischkase | gelber Frisée | Balsamico
gerostetes Focaccia

auch vegan mit mariniertem Tofu moglich

2p

HOFGUT'S SUPPEN TRILOGIE

GOLDENE TOMATENESSENZ
Buffelmozzarella-Ravioli

SCHARFE CHILI-ZITRONENGRASSUPPE
Kokosnuss | Mango | gebratene Jakobsmuschel

SCHAUMSUPPE VON DER PASTINAKE
gebackene Kaviarkartoffel in Krauterpanade

KLARE RINDERKRAFTBRUHE
Wurzelgemuse | Steinpilz-Truffel-Ravioli

I parte (frgpesgen & Duegthenaericdl

SAFRANRISOTTO
eingelegte Zwergtomaten | gegrillte Jakobsmuschel

GEBRATENE MAISPOULARDENBRUST
cremige Truffelpolenta | glasierter gruner Spargel

GEGRILLTER HUMMERSCHWANZ
Erbsenmousseline | Babykarotte | Vanilleschaum

HAUSGEMACHTE SPINAT GNOCCHI
leichter Gorgonzolaschaum | gehobelte Belper Knolle

e
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Fiadkopese

- als Haupt- oder Zwischengdnge wahlbar -

DUETT VON GLEN DOUGLAS LACHS UND JAKOBSMUSCHEL
grune Erbsen | Mascarponeschaum

KROSS GEBRATENES DORADEN FILET
Majoranschaum | weilRes Bohnenptiree
Baby-Pellkartoffeln

IN NUSSBUTTER GEBRATENES SEEZUNGENFILET
Petersilienpiiree | glasiertes Babygemtise

WOLFSBARSCH AUF DER HAUT GEBRATEN
Artischocken-Tomatenragout | Pernodschaum
Thymianpolenta

GEGRILLTES STEINBUTT FILET MIT KRAUTERCRUMBLE
Meerrettichschaum | Pastinakenpiiree
glasierte violette Petersilien-Kartoffeln

GEBRATENER RUCKEN VOM KALB
Barolojus | eingemachte Perlzwiebel | Zuckerschote
Gewurzkarotte | konfierte StulRkartoffel

KOTELETT VOM IBERICO SCHWEIN
Senfkornerjus | Kartoffel-Oliven-Stampf
glasierte Teltower Rubchen

FILET VOM REGIONALEN RIND DER METZGEREI KNICHEL
im Ganzen gebraten | Portweinjus | rote Schalotten
Sellerieptuiree | sautiertes Babygemtuse
Kartoffelsoufflé

DUETT VOM RHEINHESSISCHEN RIND

- GEBRATENES FILET UND GESCHMORTER BACKE -
Rostzwiebelcrunch | Selleriemousseline

glasierte Butter-Babykarotte | gebratene Thymianpolenta

GEGRILLTES KALBSFILET MIT PARMESANKRUSTE
Morchelrahmsauce | gebratene Artischocken
Steinpilz-Gnocchi

GEBACKENE MAISPOULARDENBRUST GEFULLT MIT KRAUTERN
leichte Balsamicojus | geschmortes Wurzelgemtise
gebratene Shiitake Pilze | Risolée-Kartoffeln

FILET VOM LANDSCHWEIN MIT KROSSEM BAUCH
Schalottenjus | cremige Polenta | stiB-saurer Kuirbis

m
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HAUSGEMACHTE TOMATE-MOZZARELLA-RAVIOLI MINI-PFIRSICH ,,RECONSTRUCTED"
auf jungem Spinat, gehobelter Parmesan eingelegter weiler Pfirsich | Eis von Vanille und weilRer Schokolade
Aprikose

WALDPILZRISOTTO
mit Belper Knolle und Sprossensalat VWALDBEERBLUME AUF TOPFEN-BEEREN-TORTCHEN
Himbeer-Champagnersorbet | Creme de Framboise

HAUSGEMACHTE KURBIS-GNOCCHI Joghurt-Hafer-Crumble

in Gruyére Sauce und Rucola
3ERLEI VON DER KIRSCHE (VEGAN)

APULISCHE ORECCHIETTE-NUDELN Schokoladenerde

mit gegrillten Paprika, Aubergine, Zwergtomaten,
Rucola und Pesto (vegan) GEEISTER FRANKFURTER KRANZ
Cranberryragout | Schokoladensteine

GEKOCHTE ZITRUSCREME AUF KNUSPERBODEN
Baiser | Limette | Kalamansi

ZWEIERLEI SCHOKOCREME AUF BIRNEN-BALSAMICO-BROWNIE
Karamell | Kaffeecremeeis

CHOCOLATE SURPRISE
knackiger Schokoladenmantel | fliissiger Kern von Vanille-
und Café ayuf Lait | Schokoladencrumble

PISTAZIENPARFAIT-ORANGENGRANTIE
Pistazie | Blutorange | Baiser

UNSER KLASSIKER: EISBOMBE , FAVORITE"
Bourbon-Vanilleeis | heiBen Sauerkirschen

I/
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VVORSPEISEN

KLEINER GEMISCHTER BLATTSALAT
Croutons

TOMATE-MOZZARELLA
frischer Basilikum

RINDERKRAFTBRUHE
Gemtise | Buchstabennudeln

FLEISCHGERICHTE

WIENER SCHNITZEL
Zitronenscheibe | Pommes Frites

PANIERTER, GEBACKENER FISCH
Kartoffelpturee | Butterkarotten

SPAGHETTI
hausgemachte Tomatensauce

DESSERTS

KLEINER, BUNTER EISBECHER
Waffel | Smarties

/WEIERLEI SCHOKOLADENMOUSSE
saisonale Beeren | Knusperhippe

ol
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MARINIERTER, GRUNER UND WEISSER STANGENSPARGEL
Krautersalat | gebackene Garnelen

WEISSE SPARGELCREMESUPPE
eigene Einlage

CREMIGER SPARGELSALAT
gebratener Kanadischer Hummer | Sauce Vierge

HAUPTGANGE

FINTHER STANGENSPARGEL | SAUCE HOLLANDAISE
NEUE KARTOFFELN

dazu

* gemischter Schinken
* Wiener Schnitzel

» Kalbsfiletsteak

* gebratenes Lachssteak

DESSERTS

SALAT VON DER DRAISER ERDBEERE
Vanilleeis

ERDBEERTERRINE IM BAUMKUCHEN
Basilikum-Limonen-Sorbet

M
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VVORSPEISEN

CARPACCIO VOM HIRSCHSCHINKEN
Feldsalat | Cranberrymayonnaise

CREMESUPPE VOM MUSKATKURBIS
gerostete Kerne | Steirisches Ol | gebratene Garnele

STEINPILZRAHMSUPPE
Schwarzbrotcrottons

HAUPTGANGE

HIRSCHKALBSRUCKEN MIT NUSSKRUSTE
Preiselbeerenjus | RaRhmwirsing | Nusskrapfen

LANGSAM GESCHMORTE REHSCHULTER

Gewtrzrotkraut | pochierter Bime | Preiselbeere
Kartoffelknodel

GEBRATENER SOONWALD REHRUCKEN

gebratene Waldpilze | Rotweinjus | gebratener Spitzkohl

Serviettenknodel

WILDSCHWEINRAGOUT

gebratenen Steinpilzen | Preiselbeerbirne
Kartoffelknodel

DESSERTS

BIRNEN-SCHOKOLADENRIEGEL
Mohn | Joghurt | Rotwein-Butter-Eis

LAUWARMER VANILLE-GRIESSKNODEL
pochierte Rotweinbirne | Walnusseis

M
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[ihe Geste,

Wir hoffen, Thnen gefallen die Speisenvorschlage unserer
Kiichenchefs Carsten Hartel und Dietmar Schwarz und Sie
haben Ihre personlichen Lieblinge bereits gefunden!

Sollten Sie personliche, individuelle Speisenwiunsche haben, so
lassen Sie uns diese gerne wissen.

Wir freuen uns schon heute auf die weiteren Detailabsprachen
mit Ihnen und sind jederzeit gerne erreichbar!

Bis bald, herzliche GrufRe vom Hofgut Laubenheimer Hohe

e flestinn Spaman

2 1 e B8 valentina.sanna@hofgut-laubenheimer-hoehe.de

06131— 62226 20
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Alle aufgefuhrten Preise sind Bruttopreise. HOFGUT LAUBENHEIMER HOHE
Die Anpassung von Preiserhhungen behalten wir uns vor. Auf der Laubenheimer Hohe 1 - 3 — 55130 Mainz

Es gelten die auf unserer Homepage einsehbaren AGBs. www.hofgut-laubenheimer-hoehe.de
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