Waldhaus Oelper

Das Veranstaltungshaus



Unsere Hotelzimmer

Zum puren Wohlfthlen laden unsere,
mit viel Liebe zum Detail eingerichteten,
14 Hotelzimmer ein.

Sie sind alle mit Dusche/WC, TV sowie Telefon ausgestattet,
verfiigen {iber einen Internetanschluss
und bieten lhnen die Ruhe und Erholung,
die Sie sich wiinschen.




(Shilwoll feicrn und veranstatien

Familienfeiern auf hohem Nivea
Events mit dem besonderen Pfiff
Erfolgreiche Tagungen

Das Veranstaltungshaus Waldhaus Oelper wurde erstmals 1900
als Begegnungsstatte der Landwirte erdffnet.
Heute ist es ein famildr gefiihrtes Veranstaltungshaus mit der einmaligen Atmosphdre von Historie
und Moderne in ruhiger Lage mit guter Verkehrsanbindung und viel Natur.
Das Waldhaus Oelper bietet Platz fiir Veranstaltungen von 10 bis 500 Personen,
in sieben verschiedenen klimatisierten Raumlichkeiten,
ausgestattet mit modernster Technik und ansprechendem Ambiente.

PBesondere - ntiisse

Hochzeiten, Geburtstage, Jubilden, Familienfeiern,
Tagungen, Seminare, Meetings

Wir, dass Waldhaus Oelper Team, wissen, was die festlichen Momente noch festlicher macht,
wie man einer Familienfeier den Luxusglanz verleiht,
der Tagung die besten Ergebnisse abverlangt und diese Veranstaltungen voller Charme
und Personlichkeit fir Sie und lhre Gdste unvergesslich werden ldsst.

Auf den ndchsten Seiten finden Sie pauschale Angebote, Menis und Buffets,
welche wir auf Grund unserer Erfahrung fir Sie zusammengestellt haben.
Natirlich konnen die Vorschlage auch an lhre personlichen Wiinsche angepasst werden.

Die Rdumlichkeit, die Verpflegung und der Service sind nur drei Punkte
fiir eine erfolgreiche Veranstaltung.

Vergessen Sie den Organisationsstress, entspannen und genief3en Sie.
Das Waldhaus Oelper Team verwdhnt Sie und lhre Gaste.

Eckehard und Maggy Ossada,
sowie das Waldhaus Oelper Team



1. Marinierte Riesengarnelenschwdnze
an Zucchinischeiben und Ralter Tomatensauce

2. NordseeRrabbencocktail

mit Tomaten- und SalatgurRenwiirfeln
in Dillschmandsauce

3. Rducherlachsroulade mit Forellenkaviarsauce
an Feldsalat mit Radieschenstreifen

4. Feldsalat mit Riucherlachsscheiben,

gerdsteten Sonnenblumenkernen,
dazu Himbeer-Walnuss-Vinaigrette

5. Flusskrebsschwanzsiilze
mit Korianderschaum
an Ananas- GurRensalat

6. Verschiedene Blattsalate
mit Tomaten- und GurRenscheiben,
mariniertem Ziegenkdse und Himbeer-Walnuss-Vinaigrette

7. Parmaschinkenscheiben an Galiamelonenschiffchen
und frischen Friichten

8. Rosa gebratenes RinderriicRenfilet

an englischem Senfgemiise,dazu PumpernicRel

Zu den Vorspeisen servieren wir Baguettebrot und Butter



1.Eismeergarnelenschwdinze
mit PapriRawiirfeln
und Champignonvierteln
in Krduterbutter,
dazu Basmatireis

2. Rijesengarnelenschwanz
und JaRobsmuschelfleisch

am Rosmarinzweig gebraten,
Forellenkaviarschaum
und Mohren-Kartoffelrosti

3.Ragout vom Edelfisch

in Hummerschwanzsauce,
serviert in einer Bldtterteigpastete

4. Blditterteigpastete
gefiillt mit Kalbfleischwiirfeln
in Champignon-Weiffweinsauce

und Hollindischer Sauce



Wenii 7 - 3

Menii 1
GefliigelRraftbrihe

mit Wurzelgemiisestreifen

Rinder- und Schweinebraten
mit Rahmsauce,
geschmorten ChampignonRépfen,
gemischter Gemiiseplatte und KroRetten

Rote Griitze ,nach Art des Hauses"
mit Vanilleeiscreme und Sahne

Menii 2

Kartoffelcremesuppe
mit Wurzelgemiisewiirfeln und Pfifferlingen

Schweinemedaillons
mit Estragon-Hollandaise,
Mohrenstifte und Broccolirdschen in Mandelbutter,
dazu Kartoffelplitzchen

Coupe Danmark,
Vanilleeiscreme mit heiffer SchoRoladensauce
und Sahne

Menii 3

Niedersdchsische Festtagssuppe
mit Eierstich, Spargel, Klifichen
und Fadennudeln

Schweinefilet, im Stick gebraten,
mit Waldpilzen in Rahm,
gemischter Gemiiseplatte und KroRetten

Vanilleeiscreme
mit heiffen RumRirschen oder Himbeeren
und Sahne



Menii 4 - 0

Menii 4
Gefliigelsamtsuppe

mit Champignonscheiben

Rinder- und Schweinefilet, im Stiick gebraten,
mit Whiskyrahmsauce,
gemischter Gemiiseplatte und KroRetten

Creme briilée
mit verschiedenen Friichten
an Fruchtsauce

Menii 5

Champignoncremesuppe
mit Butterkriistchen

Sauerbraten vom Rind
mit Rosinensauce,

Apfelrotkohl und Kartoffelk[ifen

Karamellhalbgefrorenes

mit Zwetschgen und Sahne

Menii 6

Klare Tomatensuppe
mit Tomatenwiirfeln, Nudeln und Basilikum

Roastbeef, im Ganzen gebraten,
mit Artischocken-Mohrensauce,
Butterbohnen und Zucchinistiften,
dazu gebackene Kartoffelspalten

Zitronenfruchteis -mit Sekt aufgeschlagen-
auf Brombeeren mit Mangosauce



Wenii 7 - O

Menii 7

Krebsschwanzsuppe
mit sautierten Eismeergarnelen und Dill

Rinderfilet, im Stiick gebraten,

mit Pfeffersauce,
SpecRbohnen und Mohrenstiften,

dazu Kartoffelplitzchen

Nougat-Mousse
an Safran-Birnenspalten

Menii 8

Tomatisierte Karottencremesuppe
mit Kerbel

Geschmorter Kalbsbraten
mit Cognacrahmsauce,
glasierten Champignonkdépfen und Silberzwiebeln,
Broccolirdschen und Mohrenstiften,

dazu Herzoginkartoffeln

Weifles Schokoladen-Tiramisu

an Granatapfelsauce

Menii 9

Steinpilzsamtsuppe
mit MettRL6fchen

Kalbsfilet, im Ganzen gebraten,
mit Morchelrahmsauce,
gemischter Gemiiseplatte und Herzoginkartoffeln

Latte Macchiatocreme
an Karamellsauce



Henis 10 - 12

Menii 10
RinderRyaftbriihe

mit KrduterpfannRuchenstreifen

Geschmorter Lammbraten
mit Krdutersauce,
Bohnenvariation und ThymianRartoffeln

Panna Cotta an Fruchtsauce
mit frischen Friichten der Saison umlegt

Menii 11

Tomatencremesuppe
mit mediterranen Gemiisewiirfeln und Basilikumsahne

Hihnchenbrustfilet, natur gebraten,
mit Rahmsauce,
angeschwenkten Champignonkdpfen,
gemischter Gemiiseplatte und HerzoginRartoffeln

Pfirsichjoghurtcreme

mit Himbeersauce und Sahnehaube

Menii 12

Lauchsamtsuppe
mit Kochschinkenstreifen

Barbarie-Flugentenbrustfilet
mit Erdbeerpfeffersauce,
Broccoliréschen und Mohrenstiften in Butter,
dazu HerzoginRartoffeln

Brauner Schokoladenschaum
auf Himbeermarkspiegel
mit frischen Friichten umlegt



Weni 13- 75

Menii 13
WildRraftbriihe

mit Gemiiserauten und Eierstich

Perlhuhnbrust

mit Calvadossauce,
Broccoliréschen und Mohrenstiften in Butter,
dazu HerzoginRartoffeln

Orangencreme
mit in Grand Marnier
marinierten Orangenfilets deRoriert

Menii 14

Broccolirahmsuppe
mit Sahnehaube und Mandelbldittern

HirschReulenbraten
mit Wacholdersauce, Preiselbeerbirne,
Waldpilzen in Rahm,
Rotkohl und Speckrosenkohl,
dazu Kroketten

Walnuss-Honighalbgefrorenes

an Brombeersauce

Menii 15

Klare Ochsenschwanzsuppe
mit Portwein und Kdsestange

HirschriicRenfilet
mit Pfifferlingrahmsauce, Preiselbeerbirne,
RotkRohl und Speckrosenkohl,
dazu Kroketten

Dessertvariation
mit zwei Cremes der Saison
und Vanilleeis an Fruchtsaucenspiegel



Menii 76- 15

Menii 16
Pfifferlingsamtsuppe
Geschmorte WildschweinReule

mit schwarzer Johannisbeersauce,
Rotkohl und RosenRohlrischen in Butter,

dazu Kartoffelklofe

Birne Helene
in Weiffwein pochierte Birne mit Vanilleeiscreme
und Schokoladensauce

Menii 17
Entenkraftbrihe

mit Eierstich
und Méhrenscheiben

Hirschriickenmedaillons mit Walnusskruste,
Rahmsauce mit Shi-TaRe-Pilzen,
Mohren-RosenRohlgemiise
und Serviettenknddeln

Mascarpone-Waldbeerencreme
mit Biskuit

Menii 18

Kirbiscremesuppe
mit gerdsteten Kirbiskernen

Geschmorter RehReulenbraten
in Steinpilzrahmsauce,
RotRohl und Speckrosenkohl,
dazu hausgemachte Spdtzle

In Weiffwein gediinsteter Zimtapfel

mit Vanilleeiscreme und Sahnehaube



-10.00 Uhkr bis 14.00 VA -
ab 20 Personen

Warm

Champignoncremesuppe

Piccata “a [a Milanese”
Schweinemedaillons im Parmesanmantel gebraten,
dazu Tomatensauce,
Mittelmeergemiise und Bandnudeln

Spiegeleier und Rjihreier,
gebratener Bauchspeck, und Niirnberger Wiirstchen

Kalt

Gerducherter Lachs mit Sahnemeerrettich

Roher und geRochter Schinken
Salamivariation
Wurst- und Aufschnittsortiment
Kdsevariation

Verschiedene Marmeladensorten
Honig und Nutella

Friihstiickszerialien

Frischer Obstsalat
Joghurt

Brot- und Brotchensortiment, Butter
Rote Griitze mit Vanillesauce

Multivitaminsaft
Milch

Kaffee
Tee



- fiir Veranstaltungen ab 25 Personen -

Niedersdchsische Hochzeitssuppe
mit Eierstich, Spargel, Klifichen
und Fadennudeln,
am Tisch in der Terrine serviert

Kalt

Riucherlachs mit Sahnemeerrettich
Gerduchertes Forellenfilet mit Preiselbeersahne

Hihnchenmedaillons
Kalbfleisch mit Thunfischsaue und Kapern
Roastbeef mit Remouladensauce
Schweinefilet mit Lebermus
Italienischer LandschinRen mit Melone

Salatvariation mit Thunfisch und Schafskdse
Geschmorte Champignons mit BasiliRum

Kdsevariation
Brot- und Brotchensortiment, Butter

Karamellcreme mit marinierten Friichten
Orangencreme
Rote Griitze mit Vanillesauce



“Catilusives - Dot
- fiir Veranstaltungen ab 25 Personen -

Kartoffelcremesuppe
mit Wurzelgemiisewiirfeln und Pfifferlingen,

am Tisch in der Terrine serviert
Kalt

Rducherlachs mit Sahnemeerrettich
Gerduchertes Forellenfilet mit Preiselbeersahne
Garnelensalat ,nach Art des Hauses"

Hirschriicken ,Baden-Baden”
Barbarie-Flugentenbrust mit Cumberlandsauce
Schweinemedaillons
Kalbsriickenspear mit Lebermus
Parmaschinken mit Melonenvariation

Gefiillte Eier
Salatvariation mit Thunfisch und Schafskdse
Tomatenscheiben mit Mozzarella und Basilikum

Internationale Kdsespezialititen
Brot- und Brotchensortiment, Butter

Mousse au Chocolat
Bayrisch Creme mit Himbeermark,



Sralienisches - Duper

- fiir Veranstaltungen ab 40 Personen -

Italienische Gemiisesuppe
mit Parmesan,
am Tisch in der Terrine serviert

Kalt

Pochiertes Lachsfilet mit Blattspinatfiillung,
iiberzogen mit einer tomatisierten Sahnesauce
Garnelenschwdnze mit Wurzelgemiise in Knoblauchol

Getriiffelter HirschriicRen
Kalbfleisch mit Thunfischsauce
Hihnchenbrust ,auf romische Art“
Verschiedene Salamisorten
Rindfleischscheiben auf Raukensalat
mit Triffelol und Parmesanspinen
Italienischer LandschinRen mit Galiamelone

Zucchinischeiben im Parmesanmantel
Tomatenscheiben mit Mozzarella
Gebratene Champignons mit Basilikum
Marinierte Tomatenwiirfel
Marinierte Paprika
Orangensalat mit Fenchel
Oliven und gefiillte Peperoni

Erlesene Kdsespezialititen
Brot- und Brotchensortiment, Butter

Panna Cotta mit Fruchtsauce
Tiramisu



- zur Erweiterung der Buffetvorschlige -

1. Lachsfilettranchen, gebraten,
auf verschiedenem Gemiise,
mit Weiffweinsauce,
dazu Butterreis

2. Zanderfilettranchen, gebraten,
auf Blattspinat, mit Mornaysauce iiberbacken,

dazu SalzRartoffeln

3. Hihnchenbrustfilet, natur gebraten,
mit verschiedenen Pilzen in Rahmsauce,
dazu Bandnudeln

4. Kasselerricken im Bldtterteigmantel
mit Rahmsauce,
Erbsen- und Mohrengemiise, BlumenKohl
und Semmelkndidel

5. Ofenfrischer SpanferRelbraten aus der Keule
mit Dijon-Honigsenfsauce,
Butterbohnen und Kartoffelplitzchen

6. Ganzer Schweineschinken mit Kruste,
Schwarzbiersauce,
gemischter Gemiiseplatte und Kartoffelgratin

7. Schweinefilet, im Stiick gebraten,
Whiskyrahmsauce mit ganzen Champignons,
gemischter Gemiiseplatte und Bandnudeln

8. Piccata “a [a Milanese”
Schweinemedaillons im Parmesanmantel gebraten,
dazu Tomatensauce,
Mittelmeergemiise und Bandnudeln



- zur Erweiterung der Buffetvorschlige

9. Kalbsriicken
mit Shi-Take Sauce,
gemischter Gemiiseplatte und Kroketten

10. Rinderfilet, im Ganzen gebraten,
mit Pfefferrahmsauce,
SpecRbohnen und Mohrenstiften,
dazu Kartoffel-Lauchgratin

11. Geschmorte LammReule
mit Krdutersauce,
Bohnen-Moéhrengemiise und Kartoffelgratin

12. Barbarie-Flugentenbrustfilet
mit Erdbeerpfeffersauce,
gemischter Gemiiseplatte und Herzoginkartoffeln

13. HirschriicRenfilet, im Stiick gebraten,
mit Wacholdersauce und Preiselbeeren,
Rotkohl und Speckrosenkohl,
dazu hausgemachte Spdtzle

14. Gebackener FetaRdse

mit mediterranem Gemiise
und Krduterreis

15. Vegetarische Gemiiselasagne
mit verschiedenen mediterranen Gemiisen
in Tomaten-Basilikumbechamel



Unsere hauseigene Konditorei

immer frisch... Kontakt:

Waldhaus Oelper
immer lecker... Am Olper Holze 1

38116 Braunschweig

immer individuell...

Wir beraten Sie gern!

Blumen

Tischschmuck Kontakt:

Maggy’s Blumen- & Dekoshop

Gestecke Floristin Beate Troger

Kirchenschmuck , ’ o Am Olper Holze 1

Autoschmuck

38116 Braunschweig

Dekoration N | #0531 - 256 25 92

und vieles mehr...




- fiir Familienfeiern von 11.00 Uhr bis 17.00 Uhr -

Zum Empfang
Sekt und Orangensaft

Rducherlachsroulade mit ForellenRaviarsauce
an Feldsalat mit Radieschenstreifen,
dazu Baguettebrot und Butter

oder

NordseeRrabbencocktail
mit Tomaten- und SalatgurRenwiirfeln
in Dillschmandsauce,
dazu Baguettebrot und Butter

Niedersichsische Festtagssuppe
mit Eierstich, Spargel, Kl6fchen und Fadennudeln

Barbarie-Flugentenbrustfilet
mit Erdbeerpfeffersauce,
Broccolirdschen und Mohrenstiften in Butter,

dazu Herzoginkartoffeln

oder

HirschReulenbraten
mit Wacholdersauce, Preiselbeerbirne,

Waldpilzen in Rahm, RotRohl und Kroketten

Verwandlungskiinstler
Raffinierter Eisgenuss
aus zart schmelzender Créme Vanilla
in feinen Amarettinibrdoseln gerollt,
serviert auf einem Karamellspiegel

GetrdnRe :
Weiflwein, Rotwein, Bier, AlRoholfreie Getrinke,
1 Runde Digestif, Kaffeespezialititen

Dekoration:
Blumengesteck, Kerzen, Servietten, 2 Meniikarten pro Tisch



S wschale fiir - Ihre Detricbifeior

- fiir Veranstaltungen ab 50 Personen -
Empfangsgetrink,

Warmes Buffet

Kartoffelcremesuppe
mit Wurzelgemiisewiirfeln und Pfifferlingen

Ganzer SchweineschinRen mit Kruste,
Schwarzbiersauce,
gemischter Gemiiseplatte und Kartoffelgratin

und

Marinierte Lachsfilettranchen, gediinstet
auf verschiedenem Gemiise,
mit Noilly Prat Sauce,
dazu Krduterreis

Kaltes Buffet

Gerducherter Lachs mit Sahnemeerrettich
Gerduchertes Forellenfilet mit Preiselbeersahne

Hihnchenbrust mit Curry-Schmand
Kalbfleisch mit Thunfischsauce und Kapern
Schweinefilet mit Lebermus
Rindfleischscheiben auf RauRensalat
mit Triiffelél und Parmesanspdnen
Italienischer Landschinken mit Melonenvariation

Tomatenscheiben mit Mozzarella und BasilikRum
Marinierte Champignonkopfe
Zucchinischeiben im Parmesanmantel
Salatvariation mit Thunfisch und Schafskdse
Internationale Kdsespezialititen

Brot- und Brotchensortiment, Butter

Rote Griitze mit Vanillesauce
Karamellcreme mit marinierten Friichten



D wwschale fiir - Ihre Petrichifeior

Rotwein

Weitere GetrdinRe:

Wolters Pilsener vom Fass
AlRoholfreie GetrinRke
Kaffeespezialititen

Weiterhin enthdilt der Pauschalpreis:
Die gesamte TischdeRoration:
1 Blumengesteck pro Tisch, Kerzen,
Stoffservietten und zwei MeniiRarten pro Tisch.

Der Preis gilt fiir eine Verweildauer von 6 Stunden.
Jede angefangene Verlingerungsstunde
wird mit 3,00 € pro angemeldeten Gast berechnet.



s - O s

- fiir Veranstaltungen ab 50 Personen -

Zum Empfang
Jahrgangssekt Langenbach Weifflack,

Kartoffelcremesuppe
mit Wurzelgemiisewiirfeln und Pfifferlingen,
am Tisch in der Terrine serviert

Warmes Buffet

Ganzer SchweineschinRen mit Kruste,
Schwarzbiersauce,
gemischter Gemiiseplatte und Kartoffelgratin

und

Hihnchenbrustfilet, natur gebraten,
mit Waldpilzen in Rahm und Bandnudeln

Kaltes Buffet

Rducherlachs mit Sahnemeerrettich

Makrelenfilet

Hihnchenbrust mit Curry-Schmand
Schweinefilet mit Lebermus
Hausgemachtes Sauerfleisch mit Remouladensauce
Mettbdllchen mit Zigeunersauce
KatenrauchschinRen mit saurer Beilage

Salatvariation mit Thunfisch und Schafskdse
Salat aus verschiedenen Bohnen mit ,Salsa verde”

Kisebrett
Brot- und Brotchensortiment, Butter

Karamellcreme mit marinierten Friichten
Rote Griitze mit Vanillesauce



alillaus - O s »

Weifflwein
Weiffherbst

Rotwein

Weitere GetrdnKe:

Wolters Pilsener vom Fass
Hefeweizen
AlRoholfreie Getrinke
Kaffeespezialititen

Zu spdter Stunde:
Hochzeitstorte/Geburtstagstorte, sowie Kaffee und Tee

Weiterhin enthdilt der Pauschalpreis:
Die gesamte TischdeRoration:
1 Blumengesteck pro Tisch, Kerzen,
Stoffservietten und zwei MeniiRarten pro Tisch.

Der Preis gilt fiir eine Verweildauer von 8 Stunden.
Jede angefangene Verlingerungsstunde
wird mit 3,00 € pro angemeldeten Gast berechnet.



W isives - O s

- fiir Veranstaltungen ab 50 Personen -

Zum Empfang

Langenbach — Jubildums Cuvée

Niedersdchsische Festtagssuppe
mit Eierstich, Spargel, Kl6fichen und Fadennudeln,
am Tisch in der Terrine serviert

Warmes Buffet

Schweinefilet, im Stiick gebraten,
mit Estragon-Hollandaise,
gemischter Gemiiseplatte und Kartoffelgratin

und

Lachsfilettranchen, gebraten,
auf verschiedenem Gemiise,
mit Weiffweinsauce
und Safranreis

Kaltes Buffet

Gerducherter Lachs mit Sahnemeerrettich
Garnelensalat ,nach Art des Hauses"

Hirschriicken ,Baden Baden”
Barbarie-Flugentenbrust mit Cumberlandsauce
Rindfleischscheiben auf Raukensalat
mit Triiffelol und Parmesanspinen
Spanischer Serranoschinken mit Melonenvariation

Gefiillte Eier mit Lachsstreifen

Tomaten-GurRensalat mit Blattpetersilie
MozzarellaRugeln mit Raucke und BasilikRum in Balsamicodressing

Erlesene Kdsespezialititen
Brot- und Brotchensortiment, Butter
Mousse au Chocolat

Bayrisch Creme mit Himbeermark,
Karamellcreme mit marinierten Friichten



CCadlusives - s ”

Weifflwein
Weiffherbst

Rotwein

Weitere GetrdnKe:

Wolters Pilsener vom Fass
Hefeweizen
AlRoholfreie GetrinRke
Kaffeespezialititen

Zu spdter Stunde:
Hochzeitstorte/Geburtstagstorte, sowie Kaffee und Tee

Weiterhin enthdlt der Pauschalpreis:
Die gesamte TischdeRoration:
1 Blumengesteck pro Tisch, Kerzen,
Stoffservietten und zwei MeniiRarten pro Tisch.

Der Preis gilt fiir eine Verweildauer von 8 Stunden.
Jede angefangene Verlingerungsstunde
wird mit 3,00 € pro angemeldeten Gast berechnet.



Sralienisehes - O s

- fiir Veranstaltungen ab 50 Personen -

Zum Empfang

Prosecco Spumante ,I[ Portale”

Klare Tomatensuppe
mit Tomatenfleischwiirfeln und Nudeln,
am Tisch in Terrine serviert

Warmes Buffet

®Piccata ,a [a Milanese“
Schweinemedaillons im Parmesanmantel gebraten,
dazu Tomatensauce, Mittelmeergemiise und Bandnudeln

und

Doradenfilet, gebraten im Krdutersud,
dazu Gnocchis

Kaltes Buffet

Ganzer pochierter Fisch mit Knoblauch-Krdutersauce
Garnelenschwdinze mit Wurzelgemiise in Knoblauchiol

Getriiffelter HirschriicRen
Kalbfleisch mit Thunfischsauce und Kapern
Verschiedene Salamisorten
Rindfleischscheiben auf RauRensalat
mit Triiffelél und Parmesanspdnen
Italienischer Landschinken mit Melonenvariation

Marinierte Artischockenherzen
Zucchinischeiben im Parmesanmantel
Tomatenscheiben mit Mozzarella
Gebratene Champignons mit BasiliRum
Marinierte Paprika
Orangensalat mit Fenchel
Oliven und gefiillte Peperoni

Internationale Kdsevariation mit Friichten
Brot- und Brotchensortiment, Butter

Tiramisu
Panna Cotta an Fruchtsauce



Falienisches - O s ol

Weifflwein
Weiffherbst

Rotwein

Weitere GetrinRe:

Wolters Pilsener vom Fass
Hefeweizen
Alkoholfreie Getrinke
Kaffeespezialititen

Zu spdter Stunde:
Hochzeitstorte/Geburtstagstorte, sowie Kaffee und Tee

Weiterhin enthdilt der Pauschalpreis:
Die gesamte TischdeRoration:
1 Blumengesteck pro Tisch, Kerzen,
Stoffservietten und je zwei Meniikarten pro Tisch.

Der Preis gilt fiir eine Verweildauer von 8 Stunden.
Jede angefangene Verlingerungsstunde
wird mit 3,00 € pro angemeldeten Gast berechnet.



- 5 Gang, ab 10 Personen bis 50 Personen -

Flusskrebssiilze mit Kresse
in Noilly Prat-Gelee,
Krdutersauce,
gebratene Kartoffelscheiben
und Salatbouquet

oder

Hihnchenbrustfilettranchen
gefillt mit Paprika und Serranoschinken,
Salsa verde und verschiedene Blattsalate

Baguettebrot und Butter

WildtaubenRraftbriihe
mit Triiffelkf6fchen und Belugalinsen

Ananasgranité

Rinderfiletsteak mit BasiliRumRruste

an Tomatenjus,
verschiedenen mediterranen Gemiisen und FenchelRartoffeln

oder

HirschriicRensteak mit WalnussRruste
an Morchelsauce,
sautierten Kohlstreifen mit Mohre und Kartoffel-Lauch-Tortchen

Weifles SchoRoladen-Tiramisu

an Granatapfelsauce

oder

Crépe Suzette
mit Vanilleeis



- 6 Gang, ab 10 Personen bis 40 Personen -

Paprika-ZiegenRdisetirmchen
mit verschiedenen Blattsalaten in Sherry-Vinaigrette
und gerdsteten Walniissen

oder

Roulade aus dem Roastbeef
mit Shi-TaRepilzfiillung, Cognacsauce und Feldsalatbouquet

Baguettebrot und Butter

Entenkraftbriihe

mit Eierstich und Mohrenscheiben

Rote Meerbarbenfilets
mit Lauch-Estragonschaum und schwarzen Nudeln

oder

Riesengarnelenschwanz und JaRobsmuschelfleisch
am Rosmarinzweig gebraten,

Forellenkaviarschaum
und Méhren-Kartoffelrosti

Brombeersorbet mit Limettensauce

Schweinemedaillons
mit Kriuter-FrischRisehaube,
Rahmsauce mit Shi-TaRepilzen,
Mohren-Bohnengemiise und HerzoginKRartoffeln

oder

HirschricRensteak, gefiillt
mit Wildschweinschinken und Salbei,

Broccolirdschen in Pinienkernbutter und Steinpilzspitzle

Karamellcreme
mit marinierten Friichten

oder

Creme von weiflem Cappuccino
mit Amarettinisauce



- fiir Veranstaltungen ab 25 Personen -

Kartoffel-Apfelsuppe

mit Lachsroulade, in der Tasse serviert

Warmes Buffet

Geschmorte LammReule mit Rosmarinsauce,
SpeckRbohnen und Kartoffelgratin

und

®Piccata ,a [a Milanese“
Schweinemedaillons im Parmesanmantel gebraten,
dazu Tomatensauce, Mittelmeergemiise und Bandnudeln

Kaltes Buffet

Zander mit Lachs und Spinat gefiillt
Vberzogene Thunfischsteaks

Marinierte Flusskrebsschwdinze in Tomaten-GurRen Dip

Getriiffelter Kalbsriicken mit Zwiebel-Confit
Roastbeef, rosa gebraten, mit Pfeffer-Vinaigrette
Salamivariation
Pata Negra Schinken mit exotischen Friichten

Mozzarellakugeln mit Raucke
und BasilikRum in Balsamicodressing
Eingelegte getrocknete Tomaten
Artischockensalat
Zucchinischeiben im Parmesanmantel
Marinierte Champignonkopfe
Oliven und Peperoni

Brot und Brotchenauswahl mit Ciabatta, Butter
Italienische Kdsevariation mit Feigen- und Quittensenf

Panna Cotta mit Fruchtsauce
Variation von Cremes



Vegetarisch Gefullte Windbeutel mit Krauterquark
Knusperoliven
Ziegenfrischkdse mit Cocktailtomaten
Gefullte Eier mit Schnittlauch
Sesam-Blatterteigstangen
Zucchinischeiben im Parmesanmantel
Blumenkohlroschen im Backteig
Gefiillte Champignonkadpfe
Mozzarellakugeln mit Kirschtomaten
Mini-Quiche mit verschiedenen Gemiisen
Mini-Pizza
Mini-Flammkuchen
Champignonkédpfe im Ausbackteig

Mit Schweinefleisch  Backpflaumen im Speckmantel
Datteln im Speckmantel
Mozzarella-Parmaschinken
Mini-Frikadelle
Kleine Schnitzel mit Lauch

Mit Rindfleisch Roastbeefrollchen
Windbeutel mit Roastbeef und Krautersauce

Mit Fisch-, Schalen-  Rducherlachs im Krdautermantel

und Krustentieren Garnelen im Teigmantel
Graved Lachs Rollchen
Matjestatar auf Pumpernickel
Gefullte Eier auf Raucherlachs
Gefallte Eier mit Forellenkaviar
Fischfilet im Ausbackteig

Mit Geflugelfleisch  Friithlingsrollchen mit Hahnchenfleisch
Hahnchenspiel , Tandoori”
Hahnchenbrustfilet im Knuspermantel
Hahnchenbrustfilet in Pfefferpanade

Bei einer gebuchten Veranstaltung als Zusatz z. B. beim Sektempfang.
Es wird empfohlen mindestens 4 Teile pro Person zu kalkulieren.



thr Partuer fir erfobyreiches masikalisohes Lntertuiment
gé"/& W&,‘l&,‘ ...als Pianist mit seinem

Programm Tastengefliister wahrend
des Essens oder zum Empfang Ihrer Giste
..als Keyboard Tanzmusiker mit ,?
ﬁ seinem Gute Laune Repertoire /
1
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. als Diskjockey fiir die 4

~ Generation 60 Plus in //
moderater Lautstéirke /'
- /4
%= | ... oder von jedem etwas, /

' fre| nach Ihren Wunschen
/4

Musik Express
Mobile Diskothek

Detlev Weiss
Telefon 0531 55960
Tanz- und Unterhaltungsmusik

...profitieren Sie von
iiber 30 Jahren J

Chris Werner ‘

Ted, 0537-313322808 .
warw, chris-werner. de 4 Musik-Express.bs@freenet.de

Piano-Musik

fiir Lounge und Bar
auch als Duo
mit
Sanger/in, Saxophon oder Geige
mit
jazzigen Klangen oder als Salonmusik

Musiker; . Entertainer DJ

und die

mit 2 bis 5 Musikern

Mobil 0173 811407
ezagal@gmx.de

DJ Dirk, lhre Party, mein Job... Foto-Poppe

S WA
-__;y?_f_;, .t"‘éf ?(

4 '%\b&\“

Sie sind auf der Suche nach einem zuverldassigsem Partner,

40 Jahre
Eventfotografie
in Braunschweig
und Umgebung

der fur die musikalische Umrahmung [hrer F ier sorgt!

DJ Dirk
steht lhnen personlich und :
kompetent zur Seite - Breite HerzogstrafBe 18 A
B~ 38300 Wolfenbuttel
Tel.: 05331 / 77888
Mobildiskothek by Dirk Griiner Fax: 05331 / 33539
+ info@djdirk-music.de * www.djdirk-music.de *01797994364 e-mail: info@foto-poppe.de




More

ONOTO

Steffi Pretz

WWW.PYRO-MAGIC.DE
TEL.:0800/72 36 603

039201 25 465
0171 622 1669
info@photo-and-more24.de

www.photo-and-more24.de

* Hochzeitsbegleitung

* Eventfotografie
mit mobilem Studio

und Sofortausdrucken

8 * Fotoreportagen
== otoreportage

s

... fiir langer als nur einen Augenblick Atemberaubende Musikfeuerwerke ab 799,- €

Hochzeitsfotos| Passfotos| Portrait| Werbefotografie PAST' R WSt go:de

www.fotostudio-gramann.de o B el Mielaie

Wir, das Fotostudio Sascha Gramann, stehen in Braunschweig flir Tradtion
und einen hohen Anspruch! Auf unserer Webseite finden Sie _
weitere Informationen. Gerne beraten wir Sie auch personlich!

Fragen Sie auch nach unserer ,Fotobox® Es gibt keine Zeremonie von der Stange und Sie kénnen auch

= auBBerhalb kirchlicher Gebdude lhre Zeremonie erleben!
Fotostudio Sascha Gramann, Hintern Briidern 4

Braunschweig, Tel. 0531/44180 Exzellent « Persénlich ¢ Inspirierend

Der Gutschein gilt nur bei Buchung einer Hochzeitsserie

Theaterwall 1
38100 Braunschweig
Telefon 0531 - 407 43
Telefax 0531 — 163 01
E-Mail: cafehaertle@arcor.de
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Von der A2 Hannover/Berlin kommend, \ &?“'b,,,
biegen Sie an der Abfahrt Braunschweig Nord
auf die A391 Richtung Braunschweig ab,

bis zur Celler Straf3e.

Aus Siiden kommend, fahren Sie von der A39

auf die A391 bis zum Olper-Knoten,

Ausfahrt Celler Strale/Hamburger Straf3e.

Aus beiden Richtungen biegen Sie dann
an der Kreuzung Celler Strafe/Celler-Heer-Stral3e o
rechts in die Sudetenstrafle

Richtung Braunschweig/Lehndorf ab,
fahren rechts in die St.-Wendel-Straf3e,

. - S " LEHNDORF
folgen ihr bis zur Kreuzung , Am Olper Holze et
und biegen links ab. Z,

oo

BI /“"\‘5‘\/

%(Qm me %@
winscht lhnen das

Waldhaus Oelper Team



Waldhaus Oelper

Eckehard und Maggy Ossada
Am Olper Holze 1
381106 Braunschweig

Offnungszeiten
Montag Ruhetag
Dienstag, Mittwoch, Donnerstag ab 14.30 Uhr,
warme Kiche ab 17.00 Uhr

Freitag, Samstag, Feiertags ab 11.30 Uhr,

warme Kiiche 12.00 Uhr bis 14.30 Uhr und ab 17.00 Uhr
Sonntag ab 11.30 Uhr,
warme Kiche 12.00 Uhr bis 14.30 Uhr

Ab 18.00 Uhr geschlossen.
ADb 20 Personen immer dann, wenn Sie feiern mochten!

Telefon 0531 — 256 25-0 . Telefax 0531 — 256 25-25
info@waldhaus-oelper.de . www.waldhaus-oelper.de


mailto:info@waldhaus-oelper.de

