
Fischgerichte
Lachsfilet mit Sc.Bearnaise 
Mandelbroccoli und Schlosskartoffeln				  
				  
Lachsroulade in Dillrahmsoße 
auf Gemüsestreifen mit gemischtem Reis			 
				  
Zanderfilet „Morney“ 
auf Blattspinat mit einer Käsesoße überbacken, 
Kräuterkartoffeln						    
				  
Gebratenes Wolfsbarschfilet 
mit Rosmarinbutter, 
Ratatouille und Kartoffel-Gratin				  
		
Sankt Petersfischfilet 
mit Käsesoße, Fenchelgemüse 
und Folienkartoffeln					   
				  
Riesengarnelen im Kokos-Chilimantel 
Curry-Ingwersoße, chinesischem Gemüse 
und Zitronenreis						    
			 
Lachslasagne mit Sahnesoße	
und Salat							    
				  
Thunfischfilet im Sesammantel 
mit Kräuterbutter, italienische Erbsen und Risoleekartoffeln	
						    
Medaillons von Seeteufel 
in einer leichten Pernod-Pfeffersoße 
mit Wildreis und Salat 
oder Gemüsenudeln und Salat	

Vorschläge für  
Vorspeisen
Tomaten mit Basilikum und Mozzarella.	
	
Galiamelonen mit luftgetrocknetem Schinken und einer Orangen-
schnittlauchsoße.

Fischplatte mit geräuchertem oder auch gebeiztem Lachs,  
geräuchertem Heilbutt, Matjesfilet, Makrelen, Forellen und Krabben. 
Zu der Fischplatte werden Sahnemeerrettich, Honig-Senfdillsoße, 
Cocktailsoße sowie Preiselbeersahne gereicht (wahlweise kann auch 
ein ganzer pochierter Lachs genommen werden).
		
Bratenplatte mit Kasseler, Schweinerücken, gekochtem und rohen 
Schinken, luftgetrocknete Salami und Pfefferbeißer. Als Soße wird 
eine Remoulade und eine Schnittlauchsoße gereicht.

Geflügelplatte mit gebackenen Hähnchenkeulen, Poulardenbrust in 
Mandelkruste Nuggets und Schnitzel mit verschiedenen Soßen.	

Käseauswahl aus deutschen Landen mit Weintrauben und Feigen.

Brot-Brötchenkorb mit Kräuterbutter/Chilibutter/Tomatenbutter.

Gerichte mit Geflügel 
Poulardenbrust in Champignonrahm 
mit einer Gemüseplatte und hausgemachten Spätzle			 
						    
Geschnetzelte Putenbrust in Curryrahm mit Früchten, 
dazu Mandelreis und verschiedene Salatsorten				  
							     
Putenbrust im Cornflakesmantel 
mit einer Currysoße, Mandelbroccoli und gebackenen Kartoffeln		
							     
Hähnchenbrust im Speckmantel 
mit Salbeisoße, Rosmarinkartoffeln und Salat				  
					   
Poulardenbrüstchen „Beatrice“
mit einer Sherrysoße, 
Morcheln, jungen Karotten und Schmelzkartoffeln			 
				  
Poulardenbrust in Sesamkruste 
mit Aprikosensoße und
Basmati-Reis							     

Barbarie-Entenbrust
 in Orangen-Pfeffersoße mit Broccoli und Maistaler			 
							     
Fasanenbrust im Wirsingmantel
mit Steinpilzsoße, 
Herzoginkartoffeln und
Feldsalat mit Speck-Walnussdressing					   
							     
Straußenmedaillons im Sesammantel 
mit Currysoße, 
Ingwerreis und verschiedenen Blattsalaten	

Gerichte mit 
Schweinefleisch
Rahmgeschnetzeltes vom Schwein				  
mit einer Gemüseplatte und Spätzle					   
		
Gepöckelter Krustenbraten aus der Keule				  
mit Kartoffel-Gratin und Krautsalat			 
oder mit Sauerkraut und Kartoffelpüree				  
			 
Geschnetzeltes Schweinefilet in Champignonrahmsoße			 
mit Spätzle und einer Salatplatte					   
		
Schweinerückensteaks in Mandelkruste gebraten				 
mit einer Curryrahmsoße und Früchten,				  
Butterreis und verschiedenen Blattsalaten				  
			 
Kasselerrücken in Blätterteig						    
mit Bohnenröllchen, Grilltomate und Schwenkkartoffeln			 
				  
„Reinette“						    
Medaillons vom Schweinefilet in Calvadosrahmsoße			 
mit gebratenen Äpfeln und Mandeln, Röstkartoffeln und einem Salat		
					   
„Morilles“						   
Schweinefilet mit Morchelrahmsoße					   
auf Kartoffelgemüseröstis und verschiedenen Salaten der Saison		
					   
„Earl of Windsor“						    
Medaillons vom Schweinefilet  mit Champignons in Rahm			 
Broccoli, Kartoffel-Gratin und eine Salatplatte mit den Salaten der Saison	
						    
Schweinefilet „Robert“						    
in der Senfkruste gebraten mit einer pikanten Soße			 
dazu Speckbohnenröllchen und „Schmörkes“				  
			 
Schweinefilet auf französische Art					   
mit Kräutern im Speckmantel						   
dazu Ratatouille und Kartoffel-Gratin					   
		
Schweinefilet in Balsamico					   
mit Oliven und Knoblauch						    
Tagliatelle und Ruccolasalat						    
	

						    

Gerichte mit 
Kalbfleisch
Züricher Geschnetzeltes 				     
mit einer Gemüseplatte, Spätzle				  
und einer Rohkostplatte mit 2 Dressings			 
				  
Kalbsrouladen mit Pfifferlingen gefüllt,				  
dazu Rosenkohl						    
und Herzoginkartoffeln					   
							     
Saltim Bocca 						    
Kalbsmedaillons mit Salbei und geräuchertem Schinken,		
Rahmsoße, Butternudeln und verschiedenen Salaten		
				  
Kalbsbraten mit Rahmsoße,					   
verschiedenen Gemüsesorten und einem Kartoffel-Gratin		
					   
Osso Bucco					   
Kalbshaxenscheiben in einer Tomaten-Gemüsesoße,	
Speckkartoffeln und Salat					   
						    
Kalbsrückensteak						    
mit Orangen-Pfeffersoße, 					   
Mandelbroccoli und Maisküchle				  
					   
Kalbsrücken am Stück gebraten 				  
mit Morchelrahm, Haselnuss-Knöpfle 				  
und Feldsalat mit Himbeerdressing				  
				  
Kalbsfilet im Pistazienmantel 				 
auf Mango-Currysoße,				  
mit gemischtem Reis und Ruccolasalat mit Chili	

Gerichte mit 
Rindfleisch
Geschmorter Rinderbraten 					   
mit Burgundersoße, verschiedenem Gemüse
 und  Schwenkkartoffeln					   
				  
Pfeffersteak aus der Hüfte					   
mit einer Pfeffersoße, Speckbohnen und Würfelkartoffeln		
						    
Geschnetzeltes Roastbeef „Stroganoff“				  
mit Speck, Champignons und Gurken in pikanter Soße 		
dazu hausgemachte Spätzle und Salate der Saison		
					   
Roastbeef am Stück gebraten					  
mit verschiedenen Gemüse und einem Kartoffel-Gratin		
					   
Rinderfilet „Stefanie“					   
mit einem Blätterteigrand, 					   
Gemüsebouqett und Schloßkartoffeln				  
			 
Rinderfilet						    
mit Birne und Gorgonzola überbacken				  
Kartoffel-Gratin und verschiedene Blattsalate

Vegetarische 
Gerichte
Maispfannkuchen 					   
mit einer Tomatensoße, Lauchgemüse 				 
 und  Naturreis						    
	
Spanische Tortilla 						    
mit Ei, Kartoffeln, Zwiebeln, Champignons, Tomaten, Broccoli	
						    
Kartoffel-Gemüsebratling 					   
mit einem Champignonragout, Blumenkohl,			 
und Rohkostsalat mit Joghurtdressing				  
			 
Kartoffel-Lauchauflauf 					   
mit einer Käsesoße und einem Salatteller			 
				  
Bohnenbratling mit Fetakäse,					  
Paprikasoße, Püree und Salat					  
		
Reisbratling mit einer Currysoße				  
Blumenkohlgemüse und einem gemischten Salat			
				  
Auberginenauflauf mit Käse überbacken			 
Kräuter-Sahnekartoffeln					   

Fenchel überbacken					   
mit einer Käsesoße, Grünkernbratling				  
und einem gemischten Salat					   
			 
Zucchinilasagne 					   
mit Käsesoße und Salat					   
		
Vegetarische Bolognese 					   
mit Spaghetti und Salat					   
		
Vegetarisches Moussaka 				  
(griechischer Auflauf mit Auberginen, Kartoffeln und vegetari-
scher Hackfleischsoße) Tomatenragout und Salat			
				  

Nachspeisen
Orangensalat mit Grand Marnier und gerösteten Mandeln		
					   
Rote Grütze mit Vanillesoße					   
		
Obstsalat mit Kirschwasser					   
		
Apfelstrudel mit Vanillesoße					   
		
Panna Cotta mit Waldbeeren					  
		
Bayrische Creme mit Sauerkirschen				  
			 
Portweincreme					   
mit heißen Honig-Feigen					   
		
Mousse au chocolat (hell oder dunkel)				  
mit verschiedenen Fruchtsoßen				  
			 
Creme von Ahornsirup mit Maracujasoße			 
				  
Crepes „Normandie“ mit Vanillesoße				  
						    
Kaffeeparfait 					   
mit Joghurt-Brombeeren					   
		
Reis Trautmannsdorf					   
mit frischen Früchten					   
		
Pflaumenterrine mit Orangenfilets				  
und einer Zimtsoße		



Unsere
Menüvorschläge

Sehr verehrte Gastgeberin,

sehr verehrter Gastgeber,

mit diesen Menüvorschlägen wollen wir Ihnen helfen, Ihr Fest zu gestalten und 

Ihre Gäste zu verwöhnen. Wir hoffen, dass unter den folgenden Vorschlägen 

auch für Ihre Veranstaltung ein passendes Menü dabei ist. 

Sollten Sie Sonder- oder Änderungswünsche haben, so stehen wir Ihnen für 

Rückfragen gerne zur Verfügung. 

    +49 (0) 2841 200-2464

    +49 (0) 2841 200-2399

Mit freundlichen Grüßen

Ralph Stamm

Küchenleiter der Stiftung Krankenhaus Bethanien

Stiftung Krankenhaus Bethanien für die Grafschaft Moers   
Bethanienstraße 21  
47441 Moers

BETHANIEN PARTYSERVICE

Menüvorschläge
Kulinarisches für Sie

Gerne unterstützen wir Sie auch bei Veranstaltungen mit besonderem Motto:

Grillfest/Bayrisches Fest

Ihr Wunschmenü


