MENU WESELNE

Obiad:

Przystawka:

Vitello - plasterki schabu w sosie tunczykowo-kaparowym
Tatar z lososia

Carpaccio

Carpaccio z tososia

Camembert z zurawinami

Szparagi w szynce (sezonowo)

Losos z avocado

Zupa:

Rosotl krolewski albo z makaronem

Zupa orzechowa albo pomidorowa z tiftelami
Krem z pomidorow albo pietruszki albo pieczarek
Krem z borowikow

Zupa rybna

Zurek

Danie gtowne:

Poledwiczki wieprzowe w sosie kurkowym (albo z zielonego
pieprzu)

Pieczony halibut

Wolowe zrazy zawijane

Juki mysliwskie (schab faszerowany w sosie mysliwskim)
Karkowka w sosie pieczeniowym

Kotlet de volaille

Roladki wieprzowe ze szpinakiem

Roladki z cukinia i papryka w sosie tymiankowym



Podawane w zaleznosci od wyboru z ziemniakami z wody,
puree lub ziemniakami pieczonymi, kuleczkami francuskimi,
talarkami albo frytkami.

Kazde z dan serwowane jest z wykwintnym garnie, lub
warzywami z wody - fasolkg szparagowa, brokutami...

Deser:

Lody z goracym sosem malinowym

Panacotta

Lody z owocami i bita Smietang

Tiramisu

Szarlotka na cieplo z gatka lodow waniliowych
Sorbet

Krem brulee

Gorace dania:

Szynka plonaca

Boeuf Strogonow

Pieczone udka lub skrzydetka kurczaka

Piers drobiowa w sosie borowikowym

Piers drobiowa nadziewana papryka

Kurczak pieczony w miodzie z sezamem

Bigos z bialg kietbasa

Zrazy zawijane ze schabu

Barszcz czysty z pasztecikiem albo krokiecikiem albo
kotdunami

Zupa gulaszowa (ewentualnie serwowana w chlebie)

Zurek z jajkiem i Kielbasa (mozliwa w chlebie)

Flaki

Kazde z dan wyliczonych jako gtowne danie obiadowe, moze
rowniez zosta¢ podane jako danie gorqgce w trakcie przyjecia.




Zimne przekaski (obecne na
stolach przez caly wieczor i noc):

Miesa pieczone (karkowka, schab ze sliwkami, schab z
morelami, faszerowany boczek)

Kotleciki mielone

Pieczona piers z indyka nadziewana figami i morelami
Roladki z kurczaka (ewentualnie z ziarnami zielonego
pieprzu)

Galantyna drobiowa (ewentualnie z pistacjami) albo rybna
Galaretki drobiowe

Ryby wedzone: pstrag albo tosos albo wegorz

Ryby w galarecie: pstrag albo szczupak albo sandacz albo
karp

Ryby po grecku

Marynowany tosos o delikatnej winnej nucie.

Sledziki — fantazja w trzech smakach

Satatka Di Tono (salata lodowa, tunczyk, kapary, cebula)
Klasyczna salatka jarzynowa (ziemniaki, marchewka,
pietruszka, seler, jabtko, groszek, ogorki kiszone, jajka,
majonez)

Salatka grecka (salata lodowa, ser feta, oliwki, pomidory,
papryka, ogorki, cebula)

Salatka hawajska (kapusta pekinska, ananasy, pomidory,
kurczak)

Wloska satatka wegetarianska (kapusta pekinska, pomidory,
ogorki, kukurydza, fasola)

Salatka wiosenna z nowalijek

Satatka Columbus (cukinia, ser feta, pomidor)

Satatka Caprese (z pomidorow i mozzarelli z bazylia)

Satatka z owocami (salata lodowa, grapefruit, banany,
winogrona, kiwi)

Satatka z szynki z porami i jabtkami

Jajka w majonezie, jajka w sosie tatarskim

Deska zdobionych serow

Pasztety domowe w dwoch smakach z zurawinami

Garniec smalcu podawany z dodatkami i swojskim

pieczywem




Poprawiny:

Obiad skladajacy sie z zupy, dania glownego wybranego z
propozycji weselnych z surowkami. Dodatkowo przekaski z
przyjecia weselnego....

Pieczywo, kawe herbate podajemy bez ograniczen w trakcie
calego przyjecia - poprawin rowniez.

Z dan obiadowych wybieramy (przed weselem) po jednym
(przystawka, zupa, danie gtowne, deser) do serwowania w
trakcie przyjecia. Procz tego podajemy uprzednio wybrane 3
gorqgce dania. Podobnie z zimnymi przekqgskami — wybieramy
z listy 7 szt.

Niektore z proponowanych dan sq odrobine drozsze. Jezeli
zdecydujq sie Paristwo na ktores z nich, bedzie sie to wigzac z
drobnymi doptatami. Ich lista ponizej:

Krem z borowikow - 3 zt.-

Wedzony wegorz — 4 zt.-

Tiramisu — 7 zt.-

Ponadlto, jezeli Panstwa zamiarem jest wzbogacenie menu lub
podanie dodatkowych dan podaje przyktadowe ceny:

Kazda dodatkowa przekqgska to koszt 7 zt.-

Warzywa z wody - 3 zt.-

Kazde dodatkowe danie gorqce wiqze sie z doptatq 7-10 zt.-
Pieczony dzik — 9 zt

Pieczone prosie — 7 zt

Wiejski stot — 11 zt

Wszystkie podane ceny dotyczg menu dla jednego goscia.

Serdecznie zapraszam,
Szef Kuchni Columbusa



