GIESEKE-ASSHORN

Liebe verehrte Gdste und Freunde des Hauses !!!

Legen Sie Ihre Feier in unsere Hdande.

Wir wiirden uns freuen, Sie in unserem Hause als unsere
Ehrengaste begriifien zu diirfen und mochten Ihnen mit
unseren Mentivorschlagen Appetit machen bei uns

Ihre Familienfeier, ob Hochzeit oder Geburtstag, Kommunion/ Konfirmation oder auch
Firmen- und Betriebsfeiern zu einem besonderen Event zu gestalten.

Gerne sind wir Ihr Gastgeber in Bohmte.

Alle Menii-und Buffetvorschldige sind als Anregung gedacht, wir beraten Sie ganz
individuell und gehen gerne auf Ihre Wiinsche und Vorstellungen ein - damit Ihr Fest
ein unvergessliches Erlebnis fiir alle wird.

Mit unserer jahrzehnter Erfahrung fiir Feierlichkeiten aller Art sorgen wir fiir das
passende Ambiente und werden Sie mit kostlichen Gaumenfreuden iiberraschen.

Sie konnen sich in aller Ruhe
Thren Gasten widmen.
Seien Sie Gast auf Ihrer
eigenen Feier !!!

Oder wollen Sie lieber in hauslicher Atmosphdare feiern ?

Unser Partyflyer gibt Ihnen jede Menge Vorschldge fiir Meniis die Sie sich selbst
zusammenstellen konnen oder wdhlen Sie aus unseren Schlemmerbiiffets aus, zusdtzlich
bieten wir Ihnen dann unser gesamtes Equipment mit Geschirr, Besteck, kompletten
Zubehor wie Bestuhlung, Beleuchtung, Party- oder Pagonzelten, Getrdnken, sowie
ausgebildeten Mitarbeitern...

... wie Sie sehen ein ,, Rundum-Service*,
denn unser Bestreben ist es, aus Ihrem Ehrentag einen unvergesslichen Tag zu machen.

Herzlich Willkommen bei uns im Hause !!!
Sprechen Sie uns an !!!

Ihre Ansprechpartner:
Brigitte- & Friedrich-Wilhelm Asshorn
Jan Asshorn (Kiiche)
Henning Asshorn (Service)
Vanessa Nordhoff (Serviceleitung)
Birk Pauls (Kiichenleitung)

Gieseke — Asshorn
Landgasthaus mit Hotel
Tel. 05471/95800
info@gieseke-asshorn.de
wwuw.gieseke-asshorn.de




GIESEKE-ASSHORN

Landgasthaus mit Hotel

Einige Kleinigkeiten, fiir eine gute Planung, vorab:
Damit wir alles optimal fiir Ihr Fest organisieren
konnen, bitten wir Sie den

Termin so rechtzeitig wie moglich festzulegen.
Sprechen Sie uns an und wir schauen nach unseren
Kapazitdten in unseren verschieden Raumlichkeiten
von 10- 180 Personen.

Unser Haus bieten Ihnen das:

Kaminzimmer fiir 10 — 40 Personen
Clubzimmer fiir  20- 35 Personen
Saal fiir 50 — 180 Personen

Kutscherstube fiir 25- 55 Personen
(mit Moglichkeiten zur Selbstbewirtung)

Unser Catering fiir Feierlichkeiten jeder Grofie & aller Art !!!

2- 4 Wochen vor der Feierlichkeit, bitten wir Sie mit uns
einen Termin zu vereinbaren, um die Einzelheiten &
genauen Details sorgfiltig zu besprechen.

Der Empfang

findet normalerweise in dem gemieteten Raum statt.

Bei gutem Wetter und ab 40 Personen bieten wir Ihnen auch
unseren ,,Hochzeitsgarten “
fiir eine lockere und entspannte
Atmosphdre an,

es besteht auch dort die Moglichkeit fiir die Foto-Session.

Tischordnung & Dekoration

An runden Tischen ist eine gute Kommunikation
gewdbhrleistet und Stuhlhussen sorgen fiir ein besonderes
Ambiente, der Blumenschmuck wird nach Thren Wiinschen -
hergerichtet, gerne beraten wir Sie in Zusammenarbeit mit den Floristen vor Ort.

Farblich sind wir da sehr offen, da wir weiffe Stoffdecken und —Servietten, sowie weifles
Porzellan verwenden.

Teilnehmerzahl-

Die genaue Personenzahl geben Sie bitte 3 Tage vor Beginn der Feier genau an,
damit unsere Vorbereitungen optimal verlaufen konnen.

Diese Anzahl wird dann spdter auch abgerechnet.

Der Tischplan mit Tischordnung sollte 4 Tage vor der
Feierlichkeit dem Hause vor liegen !!!

So, nun viel Spafl beim durchstobern und aussuchen !!!




GIESEKE-ASSHORN

Landgasthaus mit Hotel

Schlemmerbiiffets

Bohmter Festtagssuppe
oder

Gemiisecremesuppe nach Saison
(Gerne servieren wir Ihnen die Suppen auch am Biiffet !)

L. Biiffet

Gerducherte & gebeizte Edelfische mit
Sahnemeerrettich- und Preisselbeersahne
Herings- & Matjesvariationen, Krabbencocktail
Tomate-Mozzarella/ Gurke Schafskdse

frische Salate im Vinaigrette- Dressing
Moéhren, Gurken, Bohnen, Paprika, Oliven
Brotuvielfalt, Butter, Krduterbutter, Tzaziki

Schweinemedaillons mit Rahmpilzen

Geschnetzeltes von der Rinderhuft mit Burgundersauce
Gefliigelbrustfilet mit Friichten und Currysauce
gegrillte & gebratene Edelfische auf Blattspinat
marktfrisches Gemiise

Krduterkartoffeln

Kartoffelpldtzchen

Basmati Reis

F X%

Vanilleeisbombe mit heifien Friichten
Apfelbeignets mit Vanillesauce
Zitronen-Joghurt-Creme

I1. Biiffet

Gerducherte Scheibchen von der Entenbrust
Roastbeef -zart rosa - in Sce. Vinaigrette
Gefliigelsalat, Tomate-Mozzarella, Gurke Schafskdse
frische Salate im Vinaigrette- Dressing

Mohren, Gurken, Bohnen, Paprika, Oliven
Brotuielfalt Butter, Krduterbutter

*¥¥*

Hirschkalbskeule mit Schattenmorellen in Rahm
Schweinerticken im Blitterteigmantel
Maishédhnchenbrust an Steinpilzsauce

frische Gemiiseauswahl, Apfelrotkohl
Kartoffelkroketten, Butterkartoffeln, Bauernkartoffeln

*HKKX

Rote Griitze mit Vanillesauce
Welfenspeise, Bohmter Heidepudding




GIESEKE-ASSHORN
mit Hote

Landgasthaus

Das Themenbuffet — Mediterran-

Antipasti

eingelegte, marinierte & gebackene Auberginen, Tomaten, Paprika, Zucchini, Pilze, Artischocken,
Honigmelone mit Parmaschinken, Tomate-Mozzarella, Gurke-Schafskdse,

Tortellinisalat, Vitello Tonato

frische Blattsalate im Balsamdressing
Bruchetta, Chiabatta, Crissini

FX¥

Schweinemedaillons mit Mozzarella gefiillt auf
einem Tomaten-Olivenragout

Kalbsréllchen mit Schinken und Salbei gefiillt Gefliigelbrustfilet in
Olivensauce

Edelfische & Gambas auf Ratatouillegemtiise
diverse Pasta, Olivenkartoffeln

FX¥

Tiramisucreme
Panna Cotta an Fruchtsauce
Obstsalat mit Maraschino

Das Themenbiiffet - Bayrisch-

Kraftbriihe mit Pfannkuchenstreifen

F X%

,» Bayrische Brotzeit “
mit verschiedenen Wurstsorten
Raucherfischplatte mit Meerrettich
Wurstsalat, Obatzda, Radi und Radieserl,
Speck-Kartoffelsalat, Krautsalat mit Schinkenstreifen

Blattsalate in Vinaigrette

K¥¥

Spanferkelbraten in Braunbiersauce

Minihaxen, Weiffwurst, Niirnberger Rostbratwurst,
Gebackener Leberkds

Zanderfilet auf Rahmsauerkraut

Fasssauerkraut

gebratene Semmelklife,

Butterspdtzle, Rostkartoffeln

*¥¥*

Bayrisch Creme mit Fruchtsauce
Apfelbeignets mit Vanilleeis, Kaiserschmarrn

Mitternachtsbiiffets:

Fingerfoods- gebackene Hdhnchenkeule und -gefliigel, Chicken
Crossis,

Gefliigelsticks, Mini Pizza, Mini Hackbdllchen, Garnelen im
Teigmantel,

Gemiisesticks, Friihlingsrollen, dazu verschiedene Dip "s

oder

feine Schnittchen mit Salami, Schwarzwdder Schinken, Heidemett,
gekochtem Schinken, Bratenaufschnitt und gekochtem Ei,
internationale Kdseauswahl




GIESEKE-ASSHORN

Landgasthaus mit Hotel

Das Hochzeitsbiiffet

Vorspeisenteller (am Tisch serviert)

mit Blattsalaten, gebeiztem Nordmeerlachs und
Meerrettichsahne gerduchertem Forellenfilet
und Preisselbeerdipp

oder

gerducherte Scheibchen von der Entenbrust
an Salatvariationen im Krduterdressing

Bohmter Hochzeitssuppe

Hirschkalbskeule mit Schattenmorellen in Rahm
Schweineriicken im Bldtterteigmantel —Tisch geschnitten-
Maishdahnchenbrust an Steinpilzsauce

Edelfische auf asiatischen Gemiisen

Marktfrische Gemiiseauswahl

Butterspaitzle, Kartoffelkroketten, Rosmarinkartoffeln

Grofle Hochzeits — Eistorte mit heiffen Fruchtsaucen
Marmormousse, Welfenspeise

Zur Mitternacht servieren wir Ihnen:
eine deftige Gulaschsuppe
»Vesperplatte®
mit Braten, Schinken, Bierbeifier, Minifrikadellen,
Schinkenrollchen & gefiillte Eier,
Kdseauswahl vom Brett mit Weintrauben,
Brotkorb & Buttervariationen
oder
frisch gegrillte Brat- und Currywiirstchen vom Grill

Gerne unterbreiten wir Ihnen auch

ein ,,ALL-IN “ Paket

zu IThrer Feierlichkeit !!!

Wir erstellen Ihnen ein individuelles
Angebot, sprechen Sie uns an !!!




GIESEKE-ASSHORN

Landgasthaus mit Hotel

Vorschlage fiir Festimeniis

Menui I.

Bohmter Festtagssuppe

*¥%*

feine Schmorbraten von Rind & Schwein mit Rahmsauce,
Gefliigelbrustfilet mit Curryfriichten
Gemuise der Saison,

Jrische Saisonsalate
Petersilienkartoffeln,
Kartoffelkroketten

K kK

Cremespeise und Vanilleeisbombe

Menat I1.

Gemiisecremesuppe der Saison
*¥*

Sauerbraten ,rheinische Art*

Schweinerticken mit Backobstsauce
Kasselerriicken mit Ananas in Basilikumsauce
feine Gemiiseauswahl

Blattsalate im Sahnedressing
Preisselbeerbirne

Kartoffelklofe, Petersilienkartoffeln

K k%

Marmormousse und Eisbombe

Menii I11.

Melonenschiffchen mit Seranoschinken
¥ % ¥

Kraftbriihe mit Gemiisewiirfeln & Flddle
¥ % ¥

Spezialitdten aus heimischen Wildern mit Steinpilzen in
Rahmsauce

Entenbrust mit Orangensauce
Schweinemedaillons mit gepfefferten Schattenmorellen
Brokkoliroschen mit Mandelbutter
Butterspditzle, Risolekartoffeln

Kx*

Weifles Mousse au Chocolat mit Fruchtmark
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Landgasthaus mit Hotel

Menii IV.

Blattsalate in Vinaigrette und Brotcroutons
* KK
Krduterschaumsiippchen

KR*

Rinderschmorsteaks im Gemiisebett
Kalbsriicken ,rosa gebraten“ mit Krdauterschaum
Schweinemedaillons im Schinkenmantel
Frischer Stangenspargel (in der Saison)
Sce. Hollandaise

Petersilienkartoffeln

Kartoffelkroketten

***

,, Feierlicher Dessertteller”
mit feinem Mousse & Dialog der Friichte,
Eisparfait

Menii V.

Gebackene Wildpaste mit Sce. Cumberland
KKK
Pfifferlingsrahmsauce

Kx*

Barbarie-Entenbrust,- rosa gebraten-
Medaillons von Hirsch-& Wildschwein mit Burgundersauce
Schupfnudeln, Kartoffelpldtzchen

K X%

Geeeister Schokoladenflan mit Zabaione

Alle Mentiis sind selbstverstandlich miteinander
austauschbar & kombinierbar !!!

Sehr gerne empfehlen wir Ihnen auch unsere saisonalen Angebote:

im Friihling mit Spargel, Fisch und Gefliigel
im Sommer mit Medaillons, frischen salaten und Gemiisen
Pfifferlinge, Grillspezialitdten
im Herbst mit Waldpilzen, bayrischer Kiicke, Wild aus heimischer Jagd
im Winter mit Martinsgans, Wildspezialitdten, Wintergemdise

beliebte Themenbiiffets:

-niedersdchsisch, friesisch, bayrisch, skandinavisch, italienisch, mediterran, asiatisch,
mextkanisch ...
Sprechen Sie uns an, wir erstellen IThnen das passende Angebot.

... Ein Gaumenschmaus fiir Jedermann ...



