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Sheraton

ESSEN HOTEL

© " Restaurant am Park =~ =~ = 0 *Fur € 30,00 Aufschlag pro Person - - -
------------------------------------------- inkludieren wir alle Soft- und Hei-- - -
25. & 26. DEZEMBER 2017 - - - - . . . . . . getranke, begleitenden Weine. . . . .
: : e sowie Champagner “satt”. = = = = = |
1230 -15:00UHR
. . Kinder bis 6 Jahre speisen kosten
Reservierung erforderlich.. - ... Gl Wit i 2 ey GBS, Ol —
"""""""""""""""""""""" schlieBlich 11 Jahren erhalten 50 %
"""""" Lo e e - guf den ausgewiesenen Buffetpreis. - 0 -
- Ab 12:00 Uhr BegriBungscocktail in der Baram Park. -~~~
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Sheraton

ESSEN HOTEL

Weihnachtsbrunch Buffet

Geflugelleberterrine mit Sauce Cumberland | Wildpastete an Portweingelee
Rosa gebratenes Roastbeef mit Sauce Remoulade

Geraucherte Truthahnbrust mit Wildpreiselbeeren

Rosa gebratenes Hirschriickenfilet mit Pfefferfeigen

Karpfenfilet stiB-sauer mariniert | Fischterrine mit Kresseschmand
Schweinefiletmedaillons mit grobem Pfeffer und Aprikosenkonfit

Auswahl von Edelfischen aus dem Buchenholzrauch mit Sahnemeerrettich
Tomate Mozzarella | Honigmelone | Serranoschinken
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Bunter Nudelsalat | getrocknete Tomaten | Ruccolapesto

Marinierte Pilze | Thymiandressing

Eingelegte Oliven | gegrillte Aubergine | sautierte Zucchini | Paprikafilets in Olivendl
Zweierlei Heringssalate | Eingelegter Kurbis | Geflligelsalat in feiner Currycreme
Rindfleischsalat “Tex Mex” | Asiatischer Glasnudelsalat in Honig-Soja-Dressing
Bunte Blattsalate der Jahreszeit | Karottensalat in Orangenvinaigrette | Farmersalat
Waldorfsalat mit Nissen und Mandarinen

Dreierlei Dressing | Brotauswahl | Butter
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Getriffelte Selleriesuppe
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Austernbar:
Frische Austern mit Zitrone oder Pfeffer oder Chesterbrot
Gratinierte Austern mit Battspinat und Sauce Choron

Am Buffet tranchierte, rosa gebratene Hirschkeule mit Wacholdersauce

An der Live-Station zubereitete Garnelen vom Grill mit dreierlei Pesto

Gnocchi mit Pflaumen und Tomatenpesto | Seehechtfilet unter der Triiffelkruste
Gansebraten in Calvados-Zimtsauce | Rote Bete Gemise

Ragout von Apfel-Sellerie und Kartoffeln | Gratinkartoffeln | Butterspatzle
Buntes Marktgemuse | Krauterreis
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Schokoladenbrunnen mit FruchtspieBen | Dreierlei Rahmeis
Mousse von Pfefferniissen | Spekulatiuscreme | Zwetschgengratin
Waldbeer Panna Cotta | Geflllter Bratapfel mit Vanillesauce
“Livedessert” Frische Crépes mit verschiedenen Toppings



