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Menü I.
Gazdag alföldi gulyásleves

Tiefländische Gulaschsuppe

Goulasch Soup Lowland Style

Goulache a’ la plaine hongroise
Pirított borjúérmék magyarosan készítve

Geröstete Kalbsmedaillons auf ungarische Art

Sauté Medallions of Veal Hungarian Style

Médaillons de veau sautés a’ la hongroise
Friss kerti salátástányér

Saison Salat
Season Salad
Salade de saison 
Ropogósra sült rétes szeletek

Hausgemachte Strudelplatte

Home Made Strudel Dish

Plateau de strudel a’ la maison

Bruttó ár: HUF 4,780.- 

Menü II.

Klasszikus Újházy tyúkhúsleves csészében

Hühnersuppe nach Újházy Art

Chicken Broth Újházy Style

Poule au pot a’ la Újházy
A “valódi” hortobágyi palacsinta

Hortobágyer Palatschinke

Pancakes Hortobágy Style

Crepes farcies a’ la Hortobágy
Ropogós kacsacomb hagymás törtburgonyával és párolt lilakáposztával

Gebratene Entenkeule mit Zwiebel-Stampfkartoffeln und gedünstetem Kraut

Roasted Duck Leg with Onion-Mashed Potatoes and Steamed Cabbage
Cuisse de canard croquant avec pommes de terre écrasées aux oignons et choux braisés

Somlói galuska halom
Somlauer Nockerln mit Schokoladensoße und Schlagsahne

Delicacy of Somló with Chocolate Sauce and Whipped Cream

Délices de Somló avec sauce de chocolat a’ la créme Chantilly

Bruttó ár: HUF 4,800.-
Menü III.

Bakonyi haramialeves fürjtojással

Bakonyer Banditensuppe mit Wachtelei

Robber’s Soup Bakony Style with Quail-Egg

Soupe des brigands de Bakony a’ l’oeuf de caille
Magyaros libamájcsíkok hasábburgonyával és lilahagyma karikákkal

Gänseleber-geschnitzeltes- auf ungarische Art mit Pommes frites und Lilazwiebeln

Goose Liver Fillets Hungarian Style with Pommes Frites and Violet-Onions

Filets de foie gras a’ la hongroise avec pommes frites et oignons lilas

Dióval töltött palacsinta csokoládé lepelben

Nußpalatschinken mit Schokoladensoße

Pancakes with Nut Covered by Chocolate Sauce

Crepes aux noix avec sauce au chocolat

Bruttó ár: HUF 5,900.-

Menü IV.

Magyaros ízkavalkád pusztai zöldek kíséretében

Gemischte kalte Platte auf ungarische Art 
(ungarische Salami, Gyulaer Wurst, kalte Räuchstelze)

Hungarian Hors d`Oeuvre

(Hungarian Salami, Gyula Sausage, Cold Smoked Knuckle of Pork)

Hors d’oeuvres a’ la hongroise

(salami hongrois, saucisse de Gyula, jambonneau fumé froids)
Pilisi őzragu áfonyás körtével és burgonyakrokettel

Pilis Rehragout mit Preiselbeeren und Birn

Pilis Venison Ragout with Cranberry Pear

Ragoűt de Pilis chevreuil aux poires et airelles rouges
Lepirított túrós csusza zizzentett töpörtyűvel

Topfenfleckerl mit Grammeln

Cottage Cheese Paste with Cracklings

Pâtes au fromage blanc et aux cretons

Bruttó ár: HUF 5,580.-

Menü V.

Filézett ponty halászlé csészében
Gratenlose Karpfenfischsuppe in der Tasse
Hungarian Fisherman’s Carp „Bouillabaisse” served in Cup

Bouillabaisse de carpe a ’ la hongroise sans arétes

Fogasfilé selymes fehérbor mártással, burgonyakrokett koszorúban

Fogaschfilets mit Weisweinsosse und Kartoffelkroketten

Pike-Perch Fillets in White Wine Sauce with Potato Croquettes

Filets de sandre a’la sauce au vin blanc avec de croquettes de pommes de terre 
Lepirított túros csusza zizzentett töpörtyűvel

Topfenfleckerl mit Grammeln

Savory  Noodles Topped with Ewe Cheese and Cracklings

Pátes au fromage blanc et aux cretons

Bruttó ár: HUF 4,200.-

Terembérleti díjat nem számolunk.  Áraink tartalmazzák az ÁFÁ-t és a 12%-os szerviz költséget.  Az italokat a fogyasztás alapján számoljuk el.  Az esetleges létszámmódosításokat kérjük legalább 2 munkanappal a rendezvény előtt jelezzék, mert a számlát a megrendelt létszám alapján állítjuk ki.  24 óra után 15000 Ft.+ÁFA terembérleti díjat számolunk fel.

Amennyiben ajánlatunk elnyerte tetszését és megrendeli azt, kérjük ezt hivatalos megrendelő küldésével erősítse meg.
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