Winterkarte-
Menuvorschlage

(Januar = Marz 2024)

Lieber Gast

Die nachfolgenden Gerichte wurden durch unseren Kachenchef Herrn Roman Walti unter
Bertcksichtigung der saisonalen Produkte zusammengestellt.

Wahlen Sie aus der Auflistung jene Gerichte, die Ihnen entsprechen und stellen Sie so
Ihr eigenes, ganz personliches Menu nach Ihren Winschen zusammen. Damit Sie den
Menupreis errechnen konnen, finden Sie hinter den einzelnen Gerichten jeweils die
entsprechende Preisangabe in CHF inklusive 7.7% MwsSt.

Unsere Menuvorschlage gelten ab 10 Personen. Fur kleinere Gesellschaften
empfehlen wir unsere saisonale A-la carte - Speisekarte.

Bendtigen Sie eine individuelle Beratung oder haben Sie eine bestimmte Preisvorgabe,
rufen Sie uns gerne an, um einen personlichen Termin zu vereinbaren.

Die meisten Gerichte kénnen gluten- und laktosefrei zubereitet werden. Auf Anfrage bieten
wir Hafermilch oder laktosefreie Milch sowie glutenfreie und laktosefreie Brotchen an.

Wir freuen uns sehr darauf, Sie bald bei uns im Seehotel Sternen Horw kulinarisch

verwohnen zu darfen.

Herzlichst
lhre

Isabel & Daniel Unternahrer
Direktion



Empfehlung unseres Kichenchefs

(ab 30 Personen)

VorspeisenbUffet

Rohschinken-, Bundnerfleisch-, Hirschrohschinken-, Entensalzis- und Bauernspeckplatte,
Hausterrine mit Sauce Cumberland, Rindstatar, Vitello Tonato, Roastbeef mit Tatarsauce,
Krevettencocktail mit Mango, roh marinierter Lachs mit Wasabischaum, gerducherte
Forellen- und Makrelenfilets mit Dillsenfsauce, Fischterrine mit Gemuse-vinaigrette, kalt
gerauchertes Lamm mit Hummus, mariniertes Gemuse in Olivendl, marinierte Pilze mit
Krauterdressing, marinierte Oliven, Tilsitermousse mit Zwetschgenchutney, Wirsing-
Kokossuppe, Salatvariation mit sieben Sorten und drei Dressings,

diverse Brote.

Doppeltes Rindsentrecote an Rotwein-Bearnaise-Sauce
mit samigem Risotto und Saisongemuse

oder

Tranche vom Kalbsniersttck an Calvados-Rahmsauce
mit Kartoffelgratin und Gemusevariation

oder

Maispoularde an Traubensauce mit Polenta und buntem Gemuse

Bitte beachten Sie, dass der ausgewahlte Hauptgang aus der Kuche
serviert wird und die Beilagen abgeandert werden konnen.

Winter-Dessertbuffet

Tiramisu mit Feigen, Panna Cotta mit Zwetschgen-Coulis, Katalanische Creme, weisses
und braunes Schokoladenmousse, Karamelkopfli, Vermicelles-Mousse mit Meringues,
Joghurtcreme mit Schokoladenbrownies, Blatterteigcremeschnitte, Apfeljalousie mit
Vanillesauce, Schokoladenkuchlein, Frichtetartelets, geschnittene Friuchteplatte,

drei Sorten Rahmglace und zwei Sorten Sorbets.

Buffetvariation mit Rindsentrecote als Hauptgang CHF 91.00 pro Person.
Buffetvariation mit Kalbsnierstuck als Hauptgang CHF 96.00 pro Person.
Buffetvariation mit Maispoularde als Hauptgang CHF 79.00 pro Person.



CHF

Salate

Assortierter Winterblattsalat 15.00

Salatsauce nach Wunsch:
Italienische Vinaigrette, franzosisches Dressing oder Ei- Schnittlauchdressing

Saisonaler Blattsalat mit

e sautierten Pilzen und Croutons 16.00
e Heublumenrohschinken und Apfelperlen 19.00
e gerauchertem oder mariniertem Lachs 23.00

Kalte Vorspeisen

Variation von der Rande mit Schabzigermousse und Thaicurrycoulis 18.00
Forellen-Tataki und Fenchel-Stangensellerie-Orangensalat 22.00
Kurz gebratenes Thunfischsashimi mit Wakame-Glasnudelsalat 24.00
Rindscarpaccio mit Schabzigermousse und Rucola 27.00
Rindstatar "Sternen" 27.00

Zubereitung nach Ihrem personlichen Wunsch;
mild, mittel oder scharf, mit Toast und Butter

CHF
suppen 15.00
Rindskraftbrahe mit Brasatoravioli, Gemusestreifen und Sherry 18.00
Pastinaken-Cremesuppe mit Gemuse Dim Sum 16.00

Kurbis-Kokoscremesuppe mit Orangen-Schaum 16.00



CHF

Warme Vorspeisen

Kurbisravioli mit Sbrinzflocken und Preiselbeer Espuma 22.00
Linsencurry mit Gersten Miso, Gemuse und Tofu 22.00
Safran-Tagliatelle mit Riesenkrevetten, Pakchoi und Steckriben 32.00
Waldpilzrisotto mit Ofen-Kirschtomaten und Petersiliensauce 30.00

Hauptgange Fleisch

Beilagen und Gemuse siehe unter «Beilagen zu Ihrer Auswahl»

Poulet / Geflugel

Duett vom Perlhuhn mit Pilzrahmsauce 39.00

Rosa gebratene Entenbrust mit Cassis-Sause 44.00
Schwein

Schweinsfilet mit Dijonsenfkruste an Rotwein-Whiskyrahmsauce 47.00

Geschmorte Pata Negra Schweinskopfbackchen mit Speckwarfel 45.00

an Bier-Senfsauce



Kalb / Rind

Hochzeit vom Kalbsfilet und Kalbsbrust mit sautierten Eierschwammchen
an Cognhacrahmsauce

Kalbssteak mit Krauterkruste an Kirsch-Rotweinsauce

Duett vom Kalbsbraten und Rindsfilet am Stuck gebraten
an Portweinsauce

Arrostino vom Kalbssteak und Rindsentrecdte an Rotweinsauce
Rind

Roastbeef an Sauce Béarnaise

Rindsfilet am Stuck gebraten an Sauce Béarnaise

Doppeltes Entrecote mit Sauce Béarnaise

Rindskopfbackchen geschmort in Rotwein

Lamm

Rosa gebratenes Lammgigot an Zitronenthymiansauce

Gebratenes Lammkarree mit Krauterkruste und seinem Jus

CHF

73.00

65.00

59.00

57.00

56.00

69.00

56.00

48.00

44.00

52.00



Fische

Beilagen und Gemuse siehe unter «Beilagen zu Ihrer Auswahl»
Felchenfilets aus dem Vierwaldstattersee mit Tomatenwurfeln und Kapern
Zanderfilet an Meerrettich-Hollandaise
Sautierte Lachstranche an Limetten-Buttersauce
Wolfsbarsch mit Tomaten, Oliven und Pinienkernen

Pochierte Seezungenfilets an weisser Portweinsauce
mit Spinatricotta-Ravioli

Alle Fischgerichte sind in Form von Vorspeisen als halbe Portionen erhaltlich,
Preisreduktion CHF 10.00.)

Far alle Hauptgerichte mit Nachservice verrechnen wir + CHF 5.00 pro Person.

Fleischlose Verfuhrung

Samiges Tomatenrisotto mit Zucchetti-Piccata

Linsencurry mit Gemuse, Tofu und Rollgerste

Safran-Tagliatelle mit Pak Choi, Sesam und Steckriben

Gemusejalousie mit Rosenkohl, Stsskartoffelstampf und Karottenmousseline

GemuUseflan mit Kartoffelnocken und Pestosauce

CHF

48.00

46.00

42.00

47.00

62.00

27.00

29.00

30.00

28.00

30.00



Beilagen zu Ihrer Auswahl (im Preis inbegriffen)

e Reis/Getreide
e Div. Reis, Basmati-Reis, Risotto, Bramata-Polenta

e Kartoffeln
Bratkartoffeln, Kroketten, Kartoffelgratin, Kartoffelpuree, Rosti

e Nudeln/Teigwaren
Nudeln, Spinat-, Tomaten- oder Currynudeln

e Gnocchi/Pizokel
Kartoffel-, Griess- oder Maisgnocchi, Krauter-Quarkpizokel

e Gemuse
e Nach Saison, frisch vom Markt

Desserts

Saisonale Desserttrilogie "Sternen”

Lauwarmes Schokoladenkuachlein mit Zwetschgenkompott und Vanilleglace
Marroni-Tiramisu mit Traubenkompott

/wetschgenmousse mit Ananascarpaccio und Minzegel

Creme brulée mit Minzemousse und Physalis

Schokoladenmoussetortchen im Baumkuchenmantel

CHF

16.00

15.00

15.00

16.00

15.00

17.00



Winter-DessertbUffet

(ab 30 Personen)

Tiramisu mit Feigen, Panna Cotta mit Zwetschgen-Coulis, Katalanische Creme, weisses
und braunes Schokoladenmousse, Karamelkopfli, Vermicelles-Mousse mit Meringues,
Joghurtcreme mit Schokoladenbrownies, Blatterteigcremeschnitte, Apfeljalousie mit
Vanillesauce, Schokoladenkuchlein, Frichtetartelets, geschnittene Frachteplatte,

drei Sorten Rahmglace und zwei Sorten Sorbets.

Fir das komplette Buffet berechnen wir CHF 32.00 pro Person.

Winter-DessertbUffet mit Kase

(ab 30 Personen)
Dessertbuffet mit Kasevariation, Brotauswahl, NUssen und Dorrfrichten

Fir das komplette Buffet mit Kase berechnen wir CHF 39.00 pro Person.

Friandise

Als kronende Begleitung zum Kaffee oder Tee, Friandise pro Person CHF 10.00

Hochzeitstorte

Ihre Hochzeitstorten kénnen Sie nach Ihren Wanschen und Bedurfnissen von der Firma
"Confiseur Bachmann AG" in Luzern herstellen lassen.

Detaillierte Informationen entnehmen Sie auf unserer Homepage, www.seehotel-sternen.ch
unter der Rubrik "Bankette / Partner & Links".

Zum Tortenpreis berechnen wir zusatzlich eine Servicegebuhr von CHF 4.50 pro Person.



