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Sehr geehrter Gast,

Diese Meniiempfehlungen sollen Ihnen eine Hilfe sein zu Threr Entscheidungsfindung,
fiir Thre:
Familienfeier, [hren Geburtstag oder Ihre Betriebsfeier.

Sie sollen zu Threr Vorinformation und Anregung dienen, um anschlieBend in einem
personlichem Gespriach mit uns, alle Details nach Thren Wiinschen festzulegen.
Diese Auswahl aus unserem Sortiment soll Thnen einen Uberblick verschaffen, gerne
nehmen wir aber auch Thre personlichen Vorstellungen mit auf.

Sie konnen sich Thr Menii selbst zusammenstellen oder aus den aufgefiihrten
Vorschlagen ein fiir Sie passendes Menii wihlen,

gerne helfen wir Thnen bei einem personlichen Gespriach mit Rat und Tat,
Vereinbaren Sie doch bitte einen Termin mit uns, damit wir uns in Ruhe Zeit
nehmen konnen, um auf IThre Wiinsche einzugehen.

Wir garantieren Thnen mit unserem eingespielten Team eine geschmackvolle
Zubereitung der einzelnen Gerichte sowie einen guten Service.

Mit freundlichen Grifien

Familie
Ludger Rosen und Team
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Su PPE. (am Tisch serviert)

Vo rsgeise: (am Tisch serviert)

Vom Buffet:

Kartoffelbeilagen:

Markt 6- 46459 Rees
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Telefax- 028 51 /2556

Mail: RheincafeRoesen@t-online.de

Unsere Buffet Variationen

Hochzeitsbuffet Nr. 1:

Kraftbriihe Niederrhein

Suppenfleisch mit Meerrettichsahne,
RemouladensoRe, Perlzwiebeln, Gurken, Brot und Butter

Krautsalat, Blattsalate, Tomatensalat, Bohnensalat, Paprikasalat

Kartoffelgratin, Rosti

Gemuse: Saisongemdise, Ratatouillegemuse, Speckbéhnchen, Erbsen
Fleisch: panierte Hahnchenbristchen mit Curryrahmsauce
Schweinenacken aus dem Ofen pikant gewdiirzt mit Rostzwiebeln
Dessert: Bayrisch creme mit Erdbeermark, Herrencreme, Mousse ou Chocolat
frischer Obstsalat mit Sahne
Angebot iiber ein Buffet Nr. 2:
Vorspeise: Kraftbriihe Niederrhein am Tisch serviert
Vom Buffet: Forellenfilet mit Sahnemeerrettich, Parmaschinken mit Melone

Kartoffelbeilagen:

Gemuse:

Fleisch:

Dessert:
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Fleischtomaten mit Mozzarella, Geflligelsalat
Krautsalat, Paprikasalat, Blattsalate der Saison

Kartoffelsalat kalt, Kartoffelgratin
Speckbodhnchen, Saisongemiise, Ratatouillegemdise

Schweinenacken aus dem Ofen mit Pfefferbernaise
Gefllgelbriste mit Preiselbeersauce

Mousse ou Chocolat, frischer Obstsalat mit Sahnequark
Herrencreme
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3:
Vorspeise: Kraftbriihe am Tisch serviert
Vom Buffet: Lachs mit Senfdillsauce, Forellenfilet mit Sahnemeerrettich

Parmaschinken mit Melone, Fleischtomaten mit Mozzarella
Gurkensalat, Krautsalat, Paprikasalat, Blattsalate der Saison

Kartoffelbeilagen: Warmer Kartoffelsalat, Kartoffelgratin, Rosti
Gemuse: Speckbdhnchen, Saisongemiise, Ratatouillegemdise
Fleisch: Schweinenacken aus dem Ofen mit Bernaise

Schweinefilet am Stiick gebraten mit pikanter Pfeffersauce

Dessert: Mousse ou Chocolat, frischer Obstsalat mit Sahnequark,
Herrencreme, weilies Mousse mit getrankten Friichten

Angebot (iber ein Buffet Nr. 4:

Vorspeise: @amTischseviery  Kraftbriihe Niederrhein

vom Buffet: Parmaschinken mit Melone, Forellenfilets mit Sahnemeerrettich,
Lachs mit Senfdillsauce, Tomatensalat, Selleriesalat,
Bohnensalat, Krautsalat, Blattsalate der Saison

Kartoffelbeilagen: Kartoffelgratin, Rosti, Gemusenudeln

Gemuse: Speckbohnchen, Saisongemiise, Ratatouillegemise

zarter Rosmarinbraten vom Rind
Geflugelbriste mit Pilzrahmsauce

Dessertbuffet: Sahniger Erdbeerquark, Herrencreme,
Mousse ou Choccolat, First — Ptickler Eis Parfait garniert mit Friichten
Bayrisch Creme mit Erdbeermark
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5:
Vorspeise: Kraftbriihe Niederrhein
Vom Buffet: Parmaschinken mit Melone, Lachs mit Senfdillsauce

Forellenfilets mit Sahnemeerrettich, Tomatensalat,
Krautsalat, Selleriesalat, Paprikasalat, Blattsalate der Saison

Kartoffelbeilagen: Speck-Kartoffelsalat leicht warm, Kartoffelgratin, Gemusenudeln
Gemuse: Speckbohnchen, Saisongemlise, Ratatouillegemise
Fleisch: Kasseler Braten mit Sahnemeerrettich

Roastbeef englisch gebraten mit Pfefferbernaise

Dessert: Mousse ou Chocolat, frischer Obstsalat mit Sahnequark,
Herrencreme, weil’e Mousse mit getréankten Friichten

An 6:

Vorspeise: (amTischservierty  Kraftbriihe Niederrhein

Vom Buffet: Graved Lachs und Garnelen garniert, mit verschiedenen Saucen

Forellenfilet mit Sahnemeerrettich, Fleischtomaten mit Mozzarella
Gefllgelsalat, Krautsalat, Paprikasalat, Blattsalate der Saison

Kartoffelbeilagen: warmer Speck-Kartoffelsalat, Kartoffelgratin, Rosti
Gemuse: Speckbodhnchen, Saisongemiise, Ratatouillegemuse
Fleisch: Schweinenacken aus dem Ofen pikant gewtirzt mit Pfefferbernaise

Gefllgelbriste mit Champignonrahmsauce
Roastbeef englisch gebraten mit Steinpilzrahmsauce

Dessert: Mousse ou Chocolat, frischer Obstsalat mit Sahnequark,
Herrencreme, weiRe Mousse mit getrankten Frichten
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Angebot {iber ein Rustikales Biiffet Nr. 7:

Vorsuppe: Kraftbriihe Niederrhein mit Einlage
Vom Buffet: gefillte Eier, Ital. Nudelsalat und Kartoffelsalat,

Krustenbraten vom Jungschwein mit Meerrettichsauce,
panierte Hahnchenbrustfilets mit Pfefferrahmsauce,
geschnetzeltes vom Schwein “Gyros Art“ mit Krduterquark

Kartoffelbeilagen: Rostkartoffeln
Petersilienkartoffeln
Rosti
Salat: gem. Salate der Saison Brot und 2 versch. Dips
Dessert: Herrencreme, rote Griitze, Schokoladenpudding Caramelcreme

Angebot iiber ein italienisches Buffet Nr. 8:

Vorspeise: Garnelen mit Krautern, Parmaschinken mit Melone,
gem. Salate, Tomatenscheiben mit Mozzarella und Basilikum
in Olivendl eingelegtes Gemuse, Pizzabrétchen mit Krauterbutter

Fleisch: Schweineriickenschnitzelchen mit Schinken und Salbei
Hahnchenbrust mit Ei und Parmesankase paniert

dazu reichen wir Tomatensauce und Champignons in WeiRweinsauce

Fisch: SteinbeilRer Toskana gebraten mit Parmaschinken, auf Gemiisebett
Kartoffelbeilagen: Bandnudeln, Rosmarinbratkartoffeln, Kartoffelgratin
Gemuse: Brokkoli in Tomatensauce, mit K&segratiniert,

Spargel Mailénderart mit Parmesankéase tiberbacken

Dessert: Tiramisu, Panna Cotta, Amaretto creme, Obstsalat

01/24 5



@

o0
el
Ry Markt 6- 46459 Rees

Rhein-Cafe Telefon: 0 28 51 /25 52
Restaurant Telefax- 0 28 51 /2556
Mail: RheincafeRoesen@t-online.de
Menii Nr. 1:
Vorsuppe: Kraftbriihe Niederrhein
Hauptgericht:
Burgunderbraten vom Rind
und Schweinefilet am Stiick gebraten auf Steinpilzsauce,
dazu reichen wir Gemdse der Saison
mit Petersilienkartoffeln und Kartoffelkroketten
Als Dessert: rote Gritze mit Schlagsahne und Vanillesauce
Menii Nr. 2:
Vorsuppe: Kraftbriihe Niederrhein
Hauptgericht:
Pikanter Rosmarinbraten (vom Rind)
Geschnetzeltes von der Truthahnbrust -Zlricher Art-
mit Kartoffelkroketten und Rosti
dazu reichen wir Salate der Saison
Dessert: Himbeermousse mit Mark von Himbeeren

Mousse ou Choccolat
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Meni Nr. 3:
Vorspeise: gerduchertes Forellenfilet mit einer Brotauswahl und Butter
Vorsuppe: Kraftbriihe Niederrhein

Hauptgericht:

Schweinenackenbraten aus dem Ofen mit Krautersauce
Roastbeef rosa gebraten mit Sauce-Bernaise

Kartoffelkroketten und Kartoffeln
kleiner Salatteller der Saison, bunte Gemiseplatte

Dessert: Verschiedene Cremes im Glaschen (3 Stiick pro Person)
Menii Nr. 4:

Vorsuppe: Steinpilzcreme

Vorspeise:

Suppenfleisch im Wurzelsud gegart, mit Sahnemeerrettich
dazu Perlzwiebeln und kleine Girkchen

Hauptgericht:

Schweinenackenbraten aus dem Ofen mit Pilzrahmsauce dazu reichen wir
Gemiuse der Saison

Petersilienkartoffeln und Kartoffelkroketten

Dessert: Eis Parfait "Furst-Puckler garniert mit Friichten dazu Schokoladensauce
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Vorspeise:

Vorsuppe:

Hauptgericht:

Dessert: (vom Buffet)
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Menii Nr. 5:

Fischteller Helgoland, verschiedenes aus dem Meer;
garniert dazu reichen wir eine Rosti

Hulhnerkraftbrihe mit Einlage

Schweinefilet am Stiick gebraten mit Pfefferrahmsauce,
Hirschkalbsbraten “Waidmannsart” mit Pfifferlingen und Preiselbeerbirne

dazu reichen wir Spatzle, Petersilienkartoffeln, Kartoffelkroketten

Gemise der Saison: Mohrchen, Blumenkohl und Rosenkohl
Kleiner gem. Salatteller

Rote Griitze, Obstsalat, Mousse ou Choccolat, Herrencreme, Zuppa Romana

Vorsuppe:

Hauptspeise:

dazu reichen wir:

Dessert: (vom Buffet)
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Menii Nr. 6:

Tomatencremesuppe

Schweinefilet am Stiick gebraten mit Champignonrahmsauce,
Putensteaks “indisch” auf Curry-Friichtesauce, und gebackene Friichte

Petersilienkartoffeln, Kartoffelgratin, Kartoffelkroketten

bunte Gemdtiseplatten der Saison
kleiner gem. Salatteller

Herrencreme, Obstsalat, Mousse ou Choccolat,
rote Gritze mit Vanillesauce,
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Menii Nr. 7:
Vorsuppe: Hiihnerkraftbriihe mit Einlage

Hauptgericht: Schweinefilet im Speckmantel auf Krautersauce,
Putengeschnetzeltes “chinesische-Art” sulR-sauer

dazu reichen wir: Butterreis, Kartoffelkroketten, Petersilienkartoffeln

bunte Gemdiseplatten der Saison

Dessert: (vom Buffet)

Herrencreme, Obstsalat, Mousse ou Choccolat, rote Griitze mit
Vanillesauce,

Menii Nr. 8:

Vorsuppe: Kraftbrithe Niederrhein

Hauptgericht: Lachsfilet gediinstet, auf Dillrahmsauce,
Schollenfilet gebraten “Finkenwerderart” mit Garnelen und Speckwiirfeln

dazu reichen wir: Petersilienkartoffeln und Butterreis

einen gem. Salatteller
bunte Gemdseplatten, mit Broccoli, Blumenkohl, Méhrchen

Dessert: (vom Buffet)

Herrencreme, Obstsalat, Mousse ou Choccolat, rote Griitze mit
Vanillesauce,
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Als Ergénzung/Alternative kénnen wir lhnen empfehlen:

bei diesen Preisen handelt es sich um ,Angebotspreise“ fiir ein 3 - 4 gdngige Mens.

Su n:

Lauchcremesuppe:

Broccoli Cremesuppe

Tomatencremesuppe

Kraftbriihe Niederrhein mit Markkl6Rchen und Eierstich
Chablisrahmsuppe mit reichhaltiger Fischeinlage

klare Ochsenschwanzsuppe

Kartoffelsuppe mit Raucherlachsstreifen

Canagés: (3-5 pro Person)

aus kleinen Toastbrotscheiben einzeln garniert mit:

Roastbeef Parmaschinken Ital. Salami
Schweinefilet Hahnchenbrust

Réucherlachs Garnelen Réucherfisch
Raucherfisch Matjesfilet Aal Filet
Forellenfilet Camembert

mini Snacks Fingerfood: (s - 5 pro Person)

Mini-Frahlingsrollen mit Reis und si3 saurem Topping
Hé&hnchen crossies mit Nudeln und Mango Topping
Garnelenspiel’ 3er, mit Rucola und Cocktailsauce

Mini Wrap auf Salat

kleine Fleischspiel3e mit Brot und Tomaten Basilikumsauce
Fisch Stick Lemon mit Reis und st saurem Topping
Mozzarella mini Tomaten Spiel? auf Rucola mit Brot

mit K&se gefillte Chilischoten mild mit

gebackene Champignons mit Salat und Kartoffelcreme
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Vorspeisen:

frisch gebackene Weizenbrotchen mit Krauterbutter, Schmalz und gesalzener Butter

Garnelencocktail garniert, mit Butter und Baguette
Raucherlachs mit Senfdillsauce dazu Rosti
Frischlachs pochiert kalt, mit Brot und Butter Salatgarnitur

Garnelen im Teigmantel mit Knoblauch oder Cocktailsauce
dazu reichhaltige Salatgarnitur Brotauswahl und Butter

Helgolénder Teller verschiedenes aus dem Meer garniert, dazu Brot und Butter
Feldsalat (Saison) mit Krabben im Bier Teig dazu Brot und Butter
Parmaschinken mit Honigmelone garniert dazu reichen wir Brot und Butter

gekochtes Kalbsfleisch* Vitello Tonato* mit Thunfischsauce,
garniert mit Rucola Salat dazu reichen wir Ciabatta Brot

Scheiben vom rosa gebratenen Roastbeef mit Remouladensauce,
dazu reichen wir Brot und Butter

Suppenfleisch mit Meerrettichsahne und Remouladensauce

kleine Boullionkartoffeln und Gemisestreifen garniert. Perlzwiebeln und Cornichons

gem. Beilagen Salat

Vorspeisensalat “Reeser Art” mit einem pikanten Dressing, Ei, Schinken und Kése

Vorspeisensalat “Capri” mit Thunfisch, Garnelen, Ei und Tomate

01/24
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Hauptgerichte:
Wild:

Hirschragout "Waidmannsart™ dazu reichen wir Petersilienkartoffeln,
hausgemachter Apfelkompott und eine Preiselbeerbirne

Hirschkalbsbraten “Waidmannsart” mit Pfifferlingen und Preiselbeerbirne,
dazu reichen wir Butterspéatzle, eine Preiselbeerbirne, Rosenkohl

Eine gespickte Hasenkeule "Forsterin™ (Saison)
mit Kroketten Preiselbeerbirne, und Rosenkohl

Wildschweinbraten “Hubertus”
mit Pfifferlingen, dazu reichen wir Semmelkl6Re und Apfelrotkohl

Schwein:

Schweinefilet Medaillons gebraten
auf einer Krautersauce, Gemiise der Saison und Kartoffelkroketten

Schweinelendchen am Stiick gebraten auf Steinpilzrahmsauce
und Gemdiseplatte dazu servieren wir Kartoffelgratin und Kartoffelkroketten

Schweinefilet im Speckmantel auf Krautersauce, dazu reichen wir
eine bunte Gemuseplatte, Kartoffelgratin und Rostkartoffeln

geschnetzeltes vom Schweinefilet in Pfefferrahmsauce,
dazu reichen wir Résti und Kroketten, mit einem gem. Salat

Jungschweinriicken aus dem Ofen, mit frischen Champignons und Zwiebeln
dazu reichen wir Kartoffelgratin, Gemiseplatte

Deftiger Schweinenackenbraten aus dem Ofen, mit Rostzwiebeln und Champignons,
dazu reichen wir Bratkartoffeln und Gemuseplatte

Rind:

Niederrheinischer Sauerbraten mit Preiselbeerbirne,
Butterspatzle, SemmelkloRe und Apfelrotkohl und Apfelkompott

Roastbeef rosa gebraten vom Angus Rind
mit Pfefferrahmsauce und Sauce-Bernaise
dazu reichen wir Kartoffelgratin, Pommes - frites und Gemise der Saison

Burgunderbraten vom Rind
dazu reichen wir Kartoffelkroketten und eine gem. Gemiiseplatte

Rinderhiftsteak vom Angus Rind mit Réstzwiebeln und Sauce Bernaise tiberzogen,
dazu reichen wir Kartoffelecken und Krduterquark, Salatteller
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Gefliigel:

Geflugelbrust "Gartnerin" auf Steinpilzrahmsauce, dazu reichen wir
Kroketten und Kartoffelgratin, und eine bunte Gemuseplatte

Eine panierte Hahnchenbrust auf Curry-Friichtesauce,
dazu reichen wir Kartoffelkroketten und Reis, gem. Salatteller

Ein Putensteak ,,Bombay* mit Ananas, Pfirsich und Preiselbeeren iiberbacken,
dazu reichen wir Kartoffelkroketten und einen kleinen Salatteller

Eine gefillte Poularden Brust “Cordon-bleu”
auf Kase-Schinkensauce, dazu reichen wir ROsti und eine gem. Gemuseplatte

Truthahngeschnetzeltes "Indisch™
mit gebackenen Friichten und Butterreis dazu einen gem. Salat

eine geschmorte Gansekeule
dazu reichen wir SemmelkloRe, Apfelrotkohl und Bratapfel

Fisch:

Norweger Lachs in Dillrahmsauce
mit Petersilienkartoffeln oder Gemisereis dazu gem. Salate der Saison

Viktoriaseebarsch Filet gedinstet, auf einer leichten Pfeffersauce,
dazu reichen wir Petersilienkartoffeln und einen gem. Salat

Niederrheinischer Fischteller gediinstet oder gebraten Lachs, Zander und Wels Filet
auf Chablis Rahmsauce, dazu reichen wir Reis und Petersilienkartoffeln
mit einem gem. Salatteller

Lamm:

Lammbkoteletts gebraten auf Ratatouillegemiise in Tomatensauce,
dazu reichen wir Kartoffelgratin und buntes Gemiise

Lammbraten wie in der Provence
mit Speckbdhnchen und Kartoffelgratin
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Desserts:
Herrencreme

Vanillecreme mit Sauerkirschen

Mocca creme

Weincreme

frischer Obstsalat

Schokoladencreme

Caramelcreme

rote Gritze

rote Griitze mit Vanilleeis oder Vanillesauce garniert
Furst Puckler Parfait mit Himbeersauce garniert

Himbeermousse und Mousse ou Choccolat garniert

groBes Dessert Buffet mit

roter Gritze und Vanillesauce, Herrencreme, frischem Obstsalat

Mousse ou Chocolat, weilte Mousse mit Erdbeermark

(3 pro Person)

verschieden gefiillt z.B. mit Herrencreme, Obstsalat und Creme Brulee
oder was Sie sonst so gerne Essen
pro Glas

Fiir Nachtschwérmer:

Kdsebrett mit Internationalen Kasespezialitaten (ca. 100 g pro Person)

garniert mit Obst und Salzgebé&ck, dazu reichen wir Brot, Butter, Krduterquark und Datteldip
pro Person:
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[max. Belegung ca. 128 Personen|
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