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HIRSCH STAUFERLAND LAMM

Hirsch Hotel Badhotel Stauferland Hotel Lamm

Ostfildern-Ruit Bad Boll Ostfildern-Scharnhausen
Tel. 0711 441300 Tel. 07164 801680 Tel. 07158 17060
info@hirsch-hotel.com info@badhotel-stauferland.de info@lamm-hotel.net

Gerne planen wir lhre Veranstaltung individuell Ihren Wiinschen entsprechend
bei einem personlichen Gesprdch.
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Herzlich willkommen!

Wir freuen uns lhr Gastgeber zu sein.

Ob Sie eine private Einladung aussprechen oder eine geschdftliche Veranstaltung planen -
unsere Hduser haben fiir jeden Anlass den entsprechenden Rahmen.

Seit 9 Generationen steht in unseren Héusern Gastfreundschaft an erster Stelle.
Stilvolles Ambiente und kulinarischer Genuss,
kombiniert mit kompetenten und freundlichen Mitarbeitern
ldsst Ihr Fest zu einem besonderen Erlebnis werden.
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AnstofSen & Geniefsen

Unser Haussekt von der Schlofskellerei Affaltrach

Chardonnay brut
Weich und charmant ténzelt der Sekt (iber die Zunge 0,75 | Flasche

Kessler - Deutschlands dlteste Sektkellerei

Hochgewdchs Rosé
Ausdrucksvoll am Gaumen mit anregender Frucht, cremig und elegant 0,75 | Flasche

Prisecco Manufaktur J6rg Geiger aus Schlat

Alkoholfreier Prisecco Rosenzauber
Feiner fruchtiger Auftakt der Himbeere mit erfrischender Séure des Boskoop Apfels 0,75 | Flasche

Fingerfood zum Stehempfang

Quiche Lorraine Blatterteiggebdck

) Tomate-Mozzarella-Sticks )
Canapés Maultéschle

Frischkdse, Lachs, Forelle oder Schinken mit Kartoffelsalat im Weckglas
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Vorspeisen

Hausgemachte Suppen
und Frisches aus dem Salat- und Gemiisegarten

Schaumsipple oder Kraftbriihe

Kresseschaumslippchen  Schwdbische Festtagssuppe Bdrlauchcremesuppe
mit Streifen vom Rauchlachs Rinderkraftbriihe / Kl6fschen von Mdrz bis Mai
Maultdschle / Kréuterflddle

Frisch aus dem Salatgarten

Blattsalatvariationen Salate der Saison Bougquet vom Feldsalat
mit Sprossen eine bunte Mischung mit Speck und Apfelspalten
in Hausvinaigrette von Rohkost- und Blattsalaten von September-Mcdirz

Unsere Gemtuseauswahl als Beilage

Pfifferlinge Marktfrisches Gemtlise Spargel
in Kréuterrahm je nach Saison mit Sauce Hollandaise
von Juni-September von April-Juni

Sorbets - die fruchtige Erfrischung im Men

Sorbet Caipirinha Sorbet Hugo Sorbet Cassis
Limette mit weifsem Rum mit Sekt, Holunder und Minze alkoholfrei mit Prisecco



,Schwdbisches Meni“

e . ) ,Menii Ruit”

Rinderkraftbriihe mit Krduerfldadle
Rohkost- und Blattsalate

ket an hausgemachtem Dressing

Traditioneller Sonntagsbraten o

vom jungen Landschwein Schweinelende

im Bratenséfsle .
Gemii it dh hte Spéitz] am Stlick gebraten
emdisegarnitur und hausgemachte Spétzle an Trollingersofle

ok *k Mandelbrokkoli und Résti
Vanilleeis kel
an Fruchtsofse HeiRe Himbeeren

Vanilleeis, Sahne und Gebdick

Jedes Ment kénnen Sie gerne erweitern.
Hierzu haben wir Ihnen in den Mendiivorschldgen eine kleine Auswahl zusammengestellt.

Weinempfehlungen

Zahlreiche Wiirttemberger Weine
entnehmen Sie unserer Getrdnkekarte.

Unsere Mitarbeiter beraten Sie flir ein individuelles Menii nach Ilhren Wiinschen.



Schwidbisches Know-how

Weifse Tomaten-Cremesuppe Creme Brulée
mit Krdutern und Croutons vom Schonbucher Ziegenkdse
an Blattsalatarrangements
*okk o o
in Kréutervinaigrette
Streifen vom Lachsforellenfilet -
an Blattsalatarrangements
in Dillvinaigrette Kalbsnuss & Schweinebdckchen
ko gebraten und geschmort
im Spétburgunderséfsle
Duett vom Weideochsen Blattspinat und Schupfnudeln
Am Stlick gebratene Lende N
und geschmortes Bdickle
in Kréuter-Pfefferkruste Apfelkiichle
Gemlise der Saison und Kartoffelgratin an Weinschaum und Vanilleeis
*kk
Schokoparfait
mit heifSen Kirschen

Gerne kénnen Sie ein zusdtzliches Gemdise oder eine zweite Beilage
zu lhrem Meniihauptgang bestellen.

Weinempfehlungen

Unsere Mitarbeiter beraten Sie gerne bei lhrer Weinauswahl.

Fiir unsere vegetarischen und veganen Gdste stellen wir gerne ein individuelles Meni zusammen.



Saisonaler Jahreskalender

,Menii Sommer”

Gebratene Garnelen
mit Knoblauch, Lauchzwiebeln, Tomaten

auf Bdrlauch-Spaghettini Antipasti
*okk mit mediterranem Gemdtise, Ruccola,
- dazu gefiillte Tomaten und Parmesan
Junge Pfliicksalate
*hk
an Parmesan und Rosmarincroutons .
in Zitronenvinaigrette Limettensorbet
*okk mit Sekt
Zart rosa gebratener Kalbsriicken I
an Spargelragout und Hollandaise Maispoulardenbrust

mit Kartoffelkrduterroulade mit sautierten Pfifferlingen
——y an gefillten Zucchini
Panna Cotta und Rhabarberparfait dazu Kartoffelrosti

an Erdbeer-Minz-Sauce o . .
Hausgemachtes Kirschparfait

auf Joghurtmousse

Espresso oder Digestif

Zum krénenden Abschluss servieren wir gern einen Espresso
oder auch einen Verdauungsschnaps.
Lassen Sie uns wissen, ob Sie diesen Genussmoment einplanen méchten.



Vier Jahreszeiten

,Meni Winter”

,Menii Herbst”

Saltimbocca vom Seeteufel
, o in Rosmarinbutter gebraten
Fischvariation an confierten Tomaten und Safran Risotto
mit Rauchlachs, sautiertem Lachsforellenfilet ——
Garnelen und Rote-Bete-Carpaccio Arrangement vom Ackersalat
o ekl mit karamellisierten Apfelspalten, Speck
Kirbiscremesuppe in Sherry-Walnuss-Vinaigrette
mit gebratener Jakobsmuschel .
o Hirschsteak an Rosmarinsauce
Rosa QEbratene Entenbrust Rahmwirsing, glasierte Maronen
mit Honig und Thymian verfeinert dazu hausgemachte Schupfnudeln
Filderblaukraut und glasierten Trauben *okk
dazu Dauphinkartoffeln Mousse au chocolat
ook an Walnussparfait und Feigen
Rund um die Gartenzwetschge
Mousse, Konfit
und Parfait

Unsere Mitarbeiter beraten Sie gerne, wenn Sie einzelne Komponenten
austauschen oder erweitern méchten.

Menlikarten

Gerne gestalten wir Ihre Mentikarten
passend zum Anlass und abgestimmt auf Ilhr Meni.
So wird Ihr Fest nicht nur kulinarisch, sondern auch optisch rundum stimmig.
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Fleischfrei geniefsen

Duett vom Ziegenkdse
Ziegenkdsemousse und gegrillter Ziegenkdése
dazu Blattsalatbouquet, Feigensenf und Baguette

k% ok
Saisonale Cremesuppe
K ok ok

Mediterraner Gemidisestrudel
mit Krduterschaumsauce

k ok %k

Schwdbisches Tiramisu
Vanillecreme, Apfelragout und Wibele

Mit unserem vegetarischen Mendiivorschlag méchten wir Ihnen eine genussvolle Auswahl an
kreativen, saisonalen Gerichten bieten -
ganz ohne Fleisch, aber voller Geschmack und Raffinesse.



Veganes Meni

Pflanzliche Vielfalt - festlich serviert

7

Orientalischer Cous-Cous Salat mit “Crispy Pops”
Keimlingen und Rucola

kK ok

Waldpilzkraftbriihe mit Rote Bete Maultdschle

kK ok

Pikantes Linsencurry
mit Sitfskartoffeln und Paprika

k Kk

Sorbet mit marinierten Friichten und Crunch

Vegan geniefsen heifst bei uns:
Frische Zutaten, kreative Ideen und ein Geschmackserlebnis, das liberzeugt.



Schwidibische Raffinesse trifft wiirttembergische Klassiker
Traditionelle Rezepte mit Liebe bewahrt und neu interpretiert

Schwdbisches Biifett

Vorspeise

Variationen von Blatt - und Rohkostsalaten
mit verschiedenen Dressings
Siilze vom Tafelspitz
gerducherter Bauernschinken
Brotkorb und Butter

Hauptgang

Schweinelende am Sttick gebraten
oder Schweinebdckchen im Lembergerséfsle
Gebratene Forellenfilets
vom Echaztal in Mandelbutter

mit marktfrischem Gemdise der Saison
hausgemachten Spdtzle und Krduterkartoffeln

Nachtisch

Ofenschlupfer mit Vanillesauce

Biifett Wiirttemberg

Vorspeise
Luftgetrockneter Hirschschinken
Warmer Linsensalat
mit Tranchen vom Alblammrticken
Gratinierter Ziegenkdse mit Feigenkonfit
Bunte Salatvariationen
von Rohkost- und Blattsalaten

Hauptgang

Ofenfrische Kalbsnuss an Rieslingrahmsauce
Hirschragout mit Waldpilzen
Fischfilets in Mandelbutter gebraten

marktfrisches Gemdiise der Saison
geschabte Spdtzle, Kartoffelgratin

Sifses nach Hausrezepten
Apfelkiichle - Beeren Griitze - Vanilleparfait

Unsere Biifetts servieren wir ab 25 vollzahlenden Gdisten .
Fiir Kinder zwischen 6 und 12 Jahren berechnen wir 75% des Biifettpreises.




Mediterraner Genuss trifft regionale Qualitét

Blifett Mediterran

Vorspeise

Mildgereifter Mozzarella und Tomaten
an Krduterpesto
Ziegenkdse auf gegrilltem Paprikagemiise
Vitello Tonnato mit Rucola
Gartenfrische junge Blattsalate

Hauptgang

Zartrosa gegarter Kalbstafelspitz
Saltimbocca von der Poularde
mit Schinken und Salbei
Gebratener Saibling auf Basilikumsauce

Mediterranes Gemtise
Rosmarinkartoffeln und Tagliatelle

Fruchtig und Sdfs

Fruchtsalat - Tiramisu - Grand Marnierparfait

Blifett Exquisit

Vorspeise

Luftgetrockneter Alb-Schinken
und Portweinmelone
Honauer Rducherfischvariationen
an Meerrettichsahne
Triiffel-Spaghettini mit gebratenen Garnelen
Gartenfrische Blattsalate an Balsamicodressing

Hauptgang

Rinderfilettranchen an Pfeffersauce
Gegrillter Zander auf Safransauce
Geschnetzteltes vom Alblammriicken
in Thymiansauce oder Hirschgeschnetzeltes

Marktfrische Gemdiisevariation
Kartoffel-Steinpilzgratin und feine Butternudeln

Sifse Verftihrung

Crépes Suzette -Le petit Creme - Walnussparfait

Unsere Biifetts servieren wir ab 25 vollzahlenden Gdsten.
Fiir Kinder zwischen 6 und 12 Jahren berechnen wir 75% des Biifettpreises.
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Hochzeitspauschale . &

Fiir den besonderen Anlass

All inclusive Hochzeit
ist flr 6 Stunden gdltig (z.B. 18:00 - 24:00 Uhr) und beinhaltet:

3-Gang Menii/Biifett
zum Beispiel

Weinauswahl

Bier & Alkoholfreies

Wiirttemberger Qualitdtswein Schwdbische Hochzeitssuppe Fassbier
aus der Literflasche oder Salate der Saison Pils, Export, Weizen
Schweinelende oder Poulardenbrust Limonaden
am Rahmséfsle, Mandelbrokkoli Cola, Fanta,
hausgemachte Spditzle, Kartoffelgratin Mineralwasser
Heifse Liebe Fruchtsdifte
Vanilleeis mit Himbeeren Apfelsaft, Orangensaft

Separat berechnet werden

Sekt, Aperitif, Destillate Speisen und Getrénke der Musiker Mendikarten, Kuchengedeck
und Heifsgetrdnke sowie der Kinder bis 12 Jahre Blumenarrangements

Das Hochzeitspaar schldft in der Hochzeitsnacht gratis in unserem Haus.
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Lunch-Pauschale

All inklusive Lunch-Pauschale

ist fiir 2,5 Stunden giiltig (z.B. 12:00 - 14:30 Uhr) und beinhaltet:

3-Gang Menii
zum Beispiel

Weinauswahl

Bier & Alkoholfreies

Wiirttemberger Qualitdtswein Flddle in Rinderkraftbriihe Fassbier
aus der Literflasche Pils, Export, Weizen
Geschnetzeltes vom Truthahn Limonaden
im RahmsdéfSle, Mandelbrokkoli Cola, Fanta
hausgemachte Spditzle Mineralwasser
Fruchtsdifte
Vanilleeis Apfelsaft, Orangensaft

an frischem Fruchtsalat

Separat berechnet werden

Sekt, Aperitif, Destillate
und Heifsgetrinke

Meniikarten, Kuchengedeck

Speisen der Kinder bis 10 Jahre
Blumenarrangements



Kaffeestunde & Mitternacht
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Frisches aus der Backstube
Fiir Kuchenbestellungen bendétigen wir 7 Tage Vorlaufzeit, da diese extra fiir Sie angefertigt werden.

Schwibischer Blechkuchen 30 Stiick Obstkuchen gebacken 12 Stiick
2.B. Apfel-, oder Zwetschgenstreusel Apfel, Zwetschge- oder Kdsekuchen
Fruchtcremekuchen 12 Stiick Sahnetorten 16 Stiick
z.B. Erdbeer oder Himbeer (in der Saison) Kdsesahne-, Frucht- oder Schwarzwdlder Kirschtorte

Kuchen oder Torten in Herzform ab 20 Personen
Himbeer- oder Erdbeerkuchen (in der Saison) Schwarzwdlder Kirschtorte

Gerne kénnen Sie nach Absprache Ilhren Kuchen mitbringen.
Dafiir berechnen wir einen Gedeckpreis

-Fiir selbst mitgebrachte Speisen iibernehmen wir keine Haftung-

Appetit zur spdten Stunde

Currywurst mit Brot Gulaschsuppe mit Kartoffelwiirfel und Paprika
Gaumenschmaus Mediterraner Imbiss
gerducherte Wurstspezialitdten, Pfefferbeifser, verschiedene Rohmilchkdse, Oliven,

Bergkdse mit Trauben und Sauergemdise, Brot luftgetrockneter Schinken, Antipasti, Baguette



Gerne unterstiitzen wir Sie bei der Vorbereitung lhrer Veranstaltung.
Auf dieser Seite finden Sie wichtige Details.

Reservierung / Anzahlung
Mit der Reservierung erhalten Sie eine Anzahlungsrechnung.

Meniibesprechung
Diese sollte bis spdtestens 4 Wochen vor Veranstaltung persénlich oder telefonisch stattfinden.
Wir bitten Sie vorab einen Termin zu vereinbaren.

Dauer der Veranstaltung

Um unseren Personaleinsatz fiir Ihre Veranstaltung planen zu kénnen,

mdchten wir Sie bitten, uns die geplante Dauer Ihrer Veranstaltung im Vorfeld mitzuteilen.
Gerne sind unsere Mitarbeiter auch nach 0:00 Uhr fiir Sie da. Verldngerungen sind bis

max. 3:00 Uhr, auf Voranmeldung, méglich. Ab 0:00 Uhr berechnen wir einen Nachtzuschlag

Berechnungsgrundlage / Raummiete
Bitte teilen Sie uns die finale Personenzahl bis 3 Tage vor Ihrem Veranstaltungstag per Mail mit,
diese Zahl ist die Berechnungsgrundlage. Die Raummiete entnehmen Sie der Preisliste.

Kork- und Gedeckgeld

Gerne diirfen Sie Ihren eigenen Wein oder Kuchen mitbringen. Hierftiir wird ein Kork - bzw. Gedeckgeld berechnet.

Dekoration / Meniikarten

Gerne bereiten wir die Menikarten fiir Sie vor, auch die Tischdekoration kann (ber uns bestellt werden.
Die Preise entnehmen Sie der Preisliste.

Alternativ kbnnen Sie beim Floristen Ihrer Wahl| bestellen, oder die Dekoration selbst mitbringen.

Preise
Die Preise fiir Raummiete, Speisen, Getrinke, etc. entnehmen Sie unserer aktuellen Preisliste.

Zahlung

Zahlungsziel ist bis spdtestens 8 Tage nach der Veranstaltung ohne Abzug.

Zahlungen mit Kreditkarte sind bei Veranstaltungen nicht méglich. Die AGB sind nachzulesen
auf unserer Homepage: hirsch-hotel.com, lamm-hotel.net oder badhotel-stauferland.de
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