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Lieber Gastgeber,

wir laden Sie ein zu |hrem Fest mit reibungslosem
Ablauf.

* Geburtstag

 Taufe, Kommunion oder Konfirmation

* Hochzeit, Silberne oder Goldene Hochzeit
* Firmenjubilden

Weihnachtsfeiern

* und weitere Festlichkeiten

lhre personlichen Woinsche, kombiniert mit
unserer langjahrigen Erfahrung, ergeben Ihr
perfektes MenU. Sie kénnen |hr Gericht abholen
oder liefern lassen.

Ansprechpartner in unserem Haus ist Irmgard
Wolf. Sie erreichen uns unter

Q 09353 6256
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Supprer

GANZJAHRESKLASSIKER

Leberkl63chensuppe in Rinderkraftbriihe
mit hausgemachten Schwimmerli

GrieBkloBchensuppe
auf Wunsch mit Eierstich

Frankische Kartoffelsuppe
mit Zwiebel und Speck aufgeschmalzen

Minestrone
Italienische Gemiisesuppe

MarkkloRchensuppe

Gulaschsuppe

SUPPEN DER SAISON
Spargelcremesuppe

Tomatencremesuppe

Brokkolicremesuppe
mit Sahnehdubchen

Kiirbiscremesuppe

EuBenheimer Silvanerstippchen
mit Zimtcroutons




Werttre rupeien - ngyhing

Melonenschiffchen (2 Stiick pro Person)
mit Schinken und Weilbrot

Melonenschiffchen
mit K&se und Weil3brot

Bunter Vorspeisensalat
an feinem Paprika-Tomaten-Dressing oder Joghurtdressing,
Croutons, gerosteten Sonnenblumenkernen und Weil3brot

Feldsalat
mit zarter Hihnchenleber und Weil3brot

In Olivendl gebratenes Gemtise
Paprika, frische Champignons, Auberginen, Zwiebeln und
Zucchini sowie frisch gebackenes Ciabatta

Wahlweise mit
Parmaschinken, Coppa und Mortadella

Rucolasalat

mit Parmesanspanen, Parmaschinken, Feigen und Mozzarella-

kugeln an milder Balsamicocreme, dazu frisch gebackenes
Ciabatta

RUCCOLASALAT




Senet Loy Sotwesr

Schweinebraten bayrisch vom Kamm
Spezialitat des Hauses

Lende natur

Schweizer Lende
im Bratwurstmandel

SpieBbraten natur

Schweinelendenmedaillons , Saltim bocca“
mit Schinken und Salbei

Schweineriickenbraten mager

SpielRbraten mit knusprigen Rostzwiebeln

Schweinelendenmedaillons im Speckmantel
mit Tomaten-Kase-Mandelkruste

Schweinekammbraten
mit Paprika und Zwiebeln gefiillt

Schweinelende ,Hollander Art"
mit Schinken und Kase gefillt

Jagerkammbraten
mit Champignons und Schinken

Schweinelende
im Brokkolimantel

Pizzakammbraten
mit Salami, Kdse und Champignon

Schweineriicken ,Gartnerinnen Art“
mit Brokkoli gefillt

Schweineriicken ,Hollander Art"
mit Kdse und Schinken gefiillt

Kassler durchwachsen

Kassler mager

Pulled Pork

Schweinlende an KrautersofR3e
Uberbacken mit Tortenbrie und Johanisbeergelee

SCHWEINELENDENMEDAILLONS

‘ “SALTIM BOCCA”



Rwigpriges vome Stwe

Knusprig gegrillter Bauch

Haxen gegrillt

Woitose RAtiobbost

Schaschlik
Stiick

Schaufele
Spezialitdt des Hauses

Fleischk3se

Grillschinken
mit feiner Kruste

Frikadellen

Spanferkel-Rollbraten

Schweineschnitzel
goldgelb ausgebacken

Spanferkel

Cordon bleu
mit Schinken und Kase gefillt

Ratsherrenschnitzel
mit stiBem Senf, Pilzen, Kise und Schinken gefillt

Schaschliktopf

Gyros

Rahmgeschnetzeltes

Rak Lamme wnd Wik

Auf Anfrage



Rt vome eggenenr S’

Rinderbraten natur

Sauerbraten
nach hauseigenem Rezept

Burgunderbraten
in Rotwein

Rinderroulade
klassisch gefllt

Frankisches gekochtes Rindfleisch
mit Meerrettichgemiise und Preiselbeeren

Lt som cigenen

Hahnchenschlegel

Hahnchenbrustschnitzel

¥ gegrilltes Hahnchen

Hahnchenbrustfilet frankisch
gefullt mit Wirsing und Speck

Hahnchenbrustfilet Florenz
geflllt mit Blattspinat und Mozzarella

Hiahnchenbruststeak Mozzarella
Uberbacken mit Tomaten und Mozzarella
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LACHSFILET MIT FEINER

ZITRONENSORE [ 4

Pangasius aus dem Pergament
Saftiger Pangasius mit Gemlise liberbacken,
im Pergamenttdschchen

Nudesperiohle and Vogetviisoter

Folienkartoffeln mit Krauterquark

Kasespatzle

Gemiiselasagne
mit Gemise nach Wahl

Nudel-Gemiise-Pfanne
verfeinert mit Kokosmilch

Gemlise-Kartoffelgratin

Lasagne klassisch

Lachslasagne

Lachsnudeln an feiner SahnesolRe

Rotbarsch auf Rahmkraut
mit Sauce Hollandaise tGiberbacken

Rotbarsch auf Blattspinat
mit Sauce Hollandaise tiberbacken

Lachsfilet mit feiner ZitronensolRe

Unsere Jubildumspfanne zum 25. Jahrestag
Bandnudeln mit Garnelen, Cocktailtomaten, Rucola und
Parmesanspanen




Saben

Natursol3e
hausgemacht

BarbecuesofRe zum Pulled Pork

Dunkelbiersof3e

RahmsolRe

PilzrahmsofRRe

Beizager

Kl6Re (2 Stiick pro Person)

Burgundersol3e

Spatzle

KasesolRe

Nudeln

Sauerbratensofl3e

Salzkartoffeln

Sauce Hollandaise

Gnocchi

ZitronensolRRe

Rosti

Pfefferrahmsof3e

'

/

Kroketten

Rosmarinkartoffeln

Kartoffelgratin

Kimmel-Rahmkartoffeln

SemmelkldRe (2 Stiick pro Person)

Bratkartoffeln
mit Zwiebeln und Speck




»

Apfelrotkraut

Bohnen im Speckmantel

Frankisches Wirsinggemise

Meerrettichgemiise

Karottengemiise mit Zwiebeln

Sauerkraut

Rosenkohlgemiise

Kaisergemiuse

Buttergemuse-Platte

Zarte Princessbohnen
mit Speck an feiner Schmand-Sahnesol3e

Bayerisch Kraut

Gemoise italienische Art

Zu den Gemuseplatten empfehlen wir haus-
gemachte Kasesol3e oder Sauce Hollandaise.

BUTTERGEMUSE-PLATTE
-
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Dertzpeniaizate

Gemischter griiner Salat
an Essig-Ol Dressing

Krautsalat

Rote Riibensalat

Karottensalat

Gurkensalat

Tomatensalat

Verschiedene Blattsalate
wahlweise mit: Gurken, Tomaten, Paprika, Karotten, WeiBkraut

S e

Italienischer Sommersalat

Zusatzliches Dressing
z. B. Joghurt, French, Paprika-Tomaten

zu Braten, Schnitzel und Gegrilltem

Kartoffelsalat

Schwedensalat

Apfel-Lauch-Salat

Nudelsalat

Endiviensalat

Pfifferling-Spatzle-Salat

Feldsalat

Waldorfsalat

Feldsalat mit Pilzen

Tortellinisalat

Winterlicher Salat (ab 30 Personen)
mit Pilzen, Karotten, Eisbergsalat, Weizkraut, Gurken, Radicchio,
Chinakohl, Endivien, Feldsalat und Rucola

-

Eiersalat

Griechischer Bauernsalat

Eier-Spargel-Salat



Detsert

Bayerische Creme

Orangenweincreme

Schokoladenmousse

Tiramisu

Obstsalat

Joghurtcreme mit Friichten

Gesteifter Proseccoschaum
mit Eierlikbrgul3

Kokos-Panna-Cotta
mit Mango

Vanilleeis
mit heiRen Himbeeren

Applecrumble
mit Vanilleeis
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WW Canapeés mit

» Graved Lachs
Geflillte Cocktail-Frischkasetomaten « geriucherter Forelle

' + rohem Schinken
Pumpernickel-Kasewdirfel « gekochtem Schinken

mit Trauben aufgespickt « Winzercreme

» frankischem Gerupften
» Bergblumen- und Allgauzeller Almkase

Datteln im Speckmantel

Garnelen im Teigmantel Zucchinischiffchen mit Thunfisch

mit Mandelblattchen garniert

Hackfleischspiel3e
reich garniert

Pizza-Crostini
mit Frihlingszwiebeln, Créme Fraiche, Blutwurst und Majoran

Salami Rucola Crissini

Pizza-Crostini

Gefilllte Champignons mit Artischokenherzen, schwarzen Oliven und Zwiebelringen

mit getrockneten Tomaten

Pizza-Crostini

Barlauchgipferl mit Tomaten, Auberginen, Zucchini, Paprika, Sardellen und Kase

Mozzarella-Tomaten-Basilikum-Spiel3chen GemilisespieRe

in Olivendl angebraten

Forellen-Pfannkuchenrollchen
mit Barlauch

Mozzarella-Tomate-Basilikum im Glas




Rate Lipiten

Hausmacher Wurstplatte
reich garniert

Aufschnittplatte
reich garniert

Salamiplatte
reich garniert

Schinkenplatte
roh und gekocht

Kaseplatte vom Schonegger Kase
reich garniert mit Friichten

Platte mit kaltem Braten
reich garniert

Fischplatte
reich garniert, mit Sahnemeerrettich

Rinderschinkenplatte
reich garniert

Bunter Brotkorb
Partybrotchen, Winzerbrot, Weil3brot






Saeer fitr Shre Seer

Verschiedene Meniivorschlage
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= Vorspeisenspezialititen
LEBERKLOSCHENSUPPE T SCHWIMMER] |

ITALIENISCHE ANTIPASTI
RUCOLASALAT

Dessert

JOGHURTCREME MIT FRUCHTEN
B SCHOKOLADEN CREME
PPLE CRUMBLE MIT VANILLEE[g

Der Riztsi420

Traditionelle Leberkl63chensuppe
mit Schwimmerli

Zarter Rinderbraten
vom hofeigenen Rind

Herzhafter Schweinekammbraten
bayrisch nach unserem Hausrezept

oder delikate Schweinelende
zart, auf dem Punkt gegart

Echte Natursof3e
Milde Pilzrahmsofl3e

Kartoffelkl6Re mit Croutons
Butterspatzle

Bunte Buttergemiuseplatte
oder Salat der Saison



Griel3nockerl
in feiner Rinderkraftbrihe

Knuspriges Schaufele
Spezialitat des Hauses

Herzhafte Schweinehaxen

Kostliche Hahnchenschlegel
vom hofeigenen Gefliigel

Hausgemachte Schweinebratensol3e
Deftige Dunkelbiersof3e

Kartoffel- oder SemmelkloRe
Hausgemachter Kartoffelsalat
Bayerisch Kraut
Mildes Apfelrotkraut

Bayerisch Creme

Kasetraum von der Schonegger Alm

Deftiges Wurstbrett mit Hausmacher
und Schinken vom Bauernhof

Mentt wve s Ot Leiet

Traditionelle Leberkl63chensuppe
mit Schwimmerli

Frankisches Hochzeitsessen
zartes Rindfleisch, simiges Meerrettichgemiise und
hausgemachte Bandnudeln

Knuspriges Schaufele oder

klassischer Schweinekammbraten
Spezialitaten des Hauses
mit Kl6Ben und Blaukraut

Salat der Saison, z. B.
Frihlingssalat mit Radieschen

Sommergemiisesalate
Tomaten - Gurken - Blattsalate

Herbstlicher Feldsalat, Krautsalat, Mohrensalat,
Endiviensalat, Apfel-Lauch-Salat

und vieles mehr ...

Weincreme
oder Vanillecreme



Tnter Kutiiaies

Frankische Kartoffelsuppe
mit Zwiebeln oder geréstetem Bauernspeck

Blaue Zipfel

mit Brot und Brotchen

WeilRwirstchen
mit Brezeln und stiRem Senf

Knuspriges Spanferkel
Zarter Knochenschinken
dazu hausgemachter Kartoffelsalat

Deftige Schweinehaxen
mit Kl6Ben
an kraftiger NatursolRe

Buntes Salatbuffet

Kasetraum von der Schonegger Alm

Deftiges Wurstbrett mit Hausmacher
und Schinken vom Bauernhof

Delikate Spargelcremesuppe
Barlauchgipferl

Zartes Hahnchenbrustfilet ,Florenz*
geflllt mit Blattspinat und Mozzarella

Pikanter Lachs

Zarte Schweinelende
natur

Milde RahmsolRe
ZitronensolRRe

Aromatische Rosmarinkartoffeln
Hausgemachte Nudeln
Knusprige Kroketten

Griner Salat mit Radieschen,
Schnittlauch und Croutons

Frische Joghurtcreme
mit Frichten

Feine Schokoladencreme —
mit Erdbeeren



Slcnenidtet Smmmeinens;

Italienischer Sommersalat
mit Mozzarellakugeln und frisch gebackenem Ciabatta

Ruccolasalat
an feinem Orangendressing mit Parmaschinken,
Parmesanspanen und frischen Feigen

Zartes Hahnchenbruststeak
tiberbacken mit Tomatenwirfeln, Knoblauch und Mozzarella

Pikante Schweinelendchen ,Saltim bocca“
tberbacken mit Schinken und Salbei

Pangasius aus dem Pergament
mit Kartoffeln, Cocktailtomaten und Zucchini

Gnocchi
Hausgemachte Tagliatelle
Griine Nudeln
Feine Rahmsol3e

Bunte Gemiseplatte
an feiner Kasesol3e

Vanillecreme oder Vanilleeis
mit frischen Erdbeeren

Tiramisu

Sherdinenss

Feine Kurbiscremesuppe
mit Sahnetupfen und Kiirbiskernen

oder herzhafte Lauchcremesuppe

Aromatischer Wildbraten

Deftiger Schweinekrustenbraten
bayrisch gewirzt

Rotweinsol3e
NatursolRe

Kartoffelgratin
Kartoffelkl63e

Feine SemmelklofRe
an Pfifferlingrahmsof3e

Endiviensalat oder Feldsalat
Milder Krautsalat
Gelbe-Riiben-Salat

Apple Crumble an Vanilleeis
Fruchtiger Obstsalat



Hausgemachte frankische Mostsuppe

Herzhafter Spie8braten
vom Schweinekamm

an echter NatursofRe mit Kartoffelklo3en

und Apfelrotkaut oder Krautsalat

Hahnchenbrustgeschnetzeltes
siiBsauer oder pikant

mit Butterspatzle und
zartem Kaisergemiuse

Pulled Pork

an Barbecuesof3e

mit Reis und Westernsalat

Vegetarische Spatzli-Pfifferlingpfanne

Rotweinzwetschgen
mit Vanilleeis

Spekulatius Apple Crumble
mit Vanilleeis

L IRzl Sl

Variationen vom Fisch

Lachscremetorte
Gerauchertes Forellenfilet an Meerretichsahne
Feines Lachsfilet

Kasetraum von der Schénegger Alm

Bergblumenkase
Allgauzeller
Angemachter Kase

Deftiges vom Bauernhof

Hausmacher Wurstplatten
Milder Bauernschinken
Schinken-Spargelrolichen
Griebenschmalz

Brotkorb

Partybrotchen
Laugengeback
Winzerbrot
Vollkornbrot






Tnsere Dhitsgoti

Eine gesunde Erndhrung, 6kologische Produktion sowie Spal3
und Genuss beim Essen gewinnen an Bedeutung. Wir zeigen
Verantwortung fir unsere Umwelt, sei es die Natur, Kunden
oder Mitarbeiter. Vom Futtermittelanbau, tber die Tier-
haltung hin zur Zubereitung lhres Gerichts wird dieser
Erzeugungsprozess nach bestem Wissen und Gewissen
nachhaltig gestaltet. Bewusst empfehlen wir unseren Kunden
vorranging regionale und saisonale Zutaten.

Jeder Gastgeber ist etwas Besonderes fiir uns. Beginnend
mit der Beratung unter Berlicksichtigung lhrer individuellen
Wiinsche, Uber das anschlieBende Angebot, bis hin zum
vollkommenen Service, ist |hr kulinarisches Erlebnis unser
Herzensanliegen.

Der echte, natiirliche Geschmack unserer Zutaten wird bei
der Zubereitung ohne Geschmacksverstarker erhalten. Die
Herstellung unserer Produkte basiert auf traditionellen
Familienrezepten und Gewilirzmischungen.

In unserem bodenstindigen Familienbetrieb wird alles
zusammengefiihrt, was die Lebensmittelindustrie aus-
einander gerissen hat: die vier Stufen der Lebensmittel-
erzeugung  (Futteranbau, Tierhaltung, Lebensmittel-
verarbeitung und Zubereitung der Gerichte). Wir besinnen
uns zurlick auf die urspriingliche natirliche Erzeugung, und
die gute frankische und bayerische Hausmannskost ist
unsere Spezialitdt und Leidenschaft.




Cowadt vonw Bufer- mnd Smyaigatcteer

Flacher Teller mit Tafelmesser und -gabel

gesplilt 0,50 €
ungespllt 1,00 €

Suppenteller mit Suppenloffel

gesplilt 0,40 €
ungespllt 0,80 €

Suppenterrine

gesplilt 1,00 €
ungesplilt 2,00 €

Chafing dish inklusive Einsatze

gesplilt 0,00 €
ungesplilt 3,50 €

Bei ungesplilter Riickgabe von Vorlegebesteck und weiterem
Geschirr wird zum Reinigen ein Stundensatz von netto 20,- € pro
benoétigte Arbeitsstunde berechnet.

Ligfer- mat itiigt beitigug et

Die angegebenen netto Preise verstehen sich pro Person (bei
Fingerfood pro Stlick), zuzlglich der gesetzlichen Mehrwert-
steuer. Bei kurzfristigen Schwankungen der Einkaufspreise
behalten wir uns eine Nachregulierung der Verkaufspreise vor.
Soweit nicht anders vereinbart, wird die Bestellung beim Hofladen
und Partyservice Wolf in EuBenheim abgeholt. Geschirr, Besteck
und Textilien gehen im gereinigten Zustand zurlick. Bei Riickgabe
von ungesplltem Geschirr wird die Reinigung entsprechend dem
Zeitaufwand berechnet.

Unsere Wochenplanung wird Montags abgeschlossen. Feiern Sie
Freitag, Samstag oder Sonntag, kann die Personenzahl bis zum
Montag der gleichen Kalenderwoche angepasst werden. Bei
Veranstaltungen zwischen Montag und Donnerstag, miissen
Anderungen zum Montag der vorangehenden Kalenderwoche
mitgeteilt werden. Dementsprechend erfolgt die Rechnungs-
stellung. Die Absage einer Veranstaltung muss mindestens sieben
Tage im Voraus erteilt werden. In diesem Fall kommen keine
Kosten auf Sie zu. Wird die First nicht eingehalten, erheben wir
einen prozentualen Anteil der Unkosten.

Bei einer Bestellung bis 30 Personen bitten wir Sie, sich auf zwei
Hauptmenis zu beschrianken. Bei gewlinschter Anlieferung wird
eine Pauschale von netto 25,-€ berechnet. Dies gilt auch bei
Abholung des Geschirrs. Unser Service vor Ort kann mit netto
20,- € pro geleisteter Arbeitsstunde gebucht werden.

Gerne verkostigen wie Sie gluten- und lactosefrei. Preise auf
Anfrage.

Impressum
Herausgeber: Thomas und Irmgard Wolf GbR

Hofriedgasse 4a
97776 EuBenheim
Tel 09353/6256

Bearbeitungsstand: 01.09.2020 (Ausgabe 1.1)

Mit der Herausgabe dieses Katalogs (Ausgabe 1.1) werden alle Vorganger ungltig.
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