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Menü

Zu Gast bei Freunden
an Bord unserer Schiffe

2011
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EEin Leeebben oohhnne Feste
iist wiiie einn laanggeer WWeegg
oohnee Einkkehhr.

MMMeenü 1
  Vegetarisches Menü 

 < Bouillon mit Flädle
 und Gemüsewürfel

  < Gefüllte Zucchini mit
 Ratatouille und Käse 
 überbacken

  < Reis und gemischter Salat

  < Apfelstrudel mit Eis

MMennü 22
  < Bouillon mit Brätknödel
 und Gemüsestreifen

  < Putenmedaillons an
 Champignonrahm

  < Risi-Bisi (Erbsenreis)

  < Eisparfait auf Fruchtspiegel

MMMeenü 3
  < Gemischter Salatteller
 „Reichenau“ mit Kräuterdressing

  < Schweinenackensteak an
 Pfeffersauce

  < Kartoffelkroketten und
 Broccoli

  < Frische Ananas mit Erdbeereis

MMennü 44
  < Bouillon mit Backerbsen 
 und Gemüsestreifen

  < Zanderfilet „Wiener Art“
 mit Sauce Remoulade

  < Salzkartoffel

  < Joghurt mit frischen Früchten
 der Saison

PPreisss proo PPerrssoonn   E  114,0000
                    zuzüügl.. MMwSSSt.
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GGastfrrreeunddscchhaft besteehhtt aus eeein 
wweniggg Wäärmme, eein wweenigg NNahrruung 
uund gggroßeer Ruhhe.

MMMeenü 1
 < Bouillon mit Griesnockerl

 < Gekochtes Rindfleisch
 mit Kren

 < Prinzessbohnen und 
 Butterkartoffel

 < Nougat-Knödel auf 
 Fruchtspiegel

MMennü 22
 < Gemüsecremsuppe mit
 Sahnehaube

 < Cordon Bleu von der Pute

 < Pommes frittes

 < Blattsalat

 < Frischer Fruchtsalat mit
 Vanilleeis

MMMeenü 3
 < Gemischter Salatteller
 „Reichenau“ mit Kräuterdressing

 < Bodensee Zanderfilet
 an Rahmspinat

 < Petersilienkartoffel

 < Schokoladepudding mit
 Sahne

MMennü 44
 < Verschiedene Blattsalate 
 mit Kräuterdressing

 < Gefüllte Pouladenbrust
 auf Blattspinat

 < Butterreis, Karottengemüse

 < Apfelstrudel mit
 Vanilleeis

PPreisss proo PPerrssoonn   E  116,0000
                    zuzüügl.. MMwSSSt.
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WWo daaas Glüückk einggekehhrtt,
dda grreeift ees lleicchht umm sicch.

MMMeenü 1
 < Broccolicremsuppe mit
 Mandelsahnehaube

 < Medaillons vom Schweinefilet
 an Champignonrahm

 < Butterspätzle

 < Apfelstrudel mit Eis

MMennü 22
 < Kraftbrühe mit schwäbischen
 Maultaschen

 < Rinderbraten „Esterhazy“
 mit Gemüsestreifen

 < Kartoffelkroketten

 < Schwarzwälder Kirschtorte

MMMeenü 3
 < Gemischter Salatteller
 „Reichenau“ mit Kräuterdressing

 < “Bodensee Fischteller“ -Filet von
 Zander, Felchen und Saibling
 auf Blattspinat mit
 Rieslingsauce

 < Salzkartoffel

 < Eisparfaitvariation mit
 frischen Früchten

MMennü 4
 < Verschiedene Blattsalate 
 mit Kräuterdressing

 < Rinderroulade „bürgerlich“

 < Kartoffelpürree und
 Broccoligemüse

 < Desservariation
 (Mousse - Eis - Früchte)

PPreisss proo PPerrssoonn   E  118,0000
                    zuzüügl.. MMwSSSt.
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EEs isttt bessserr, Geennoosssenn zuu berreeuen,
als zzu berreuen, ddasss mman

nnichht ggenosseen hhatt.

MMeennü
Amuse-Gueule

(Gruß aus der Küche)

Blattsalarvariation mit Limettendressing
und gegrillten Scampispießchen

Kraftbrühe mit Käseschöberl

Zitronensorbet

Medaillons vom Rind, Kalb und Schwein
dazu Sauce Bernaise, Kräuterbutter und Morchelsauce

serviert mit frischem Marktgemüse
und Kartoffelkroketten

Dessertvariation nach „Art des Hauses“
(Eis -Mousse - Früchte)



Unsere Menüvorschläge sind natürlich unverbindlich. Wenn Sie für Ihre 
Veranstaltung eine andere Zusammensetzung wünschen, stehen wir gerne 
zur Verfügung.

Wir bitten Sie, uns Ihren Menüwunsch spätestens 8 Tage, sowie die Personen-
anzahl spätestens 24 Stunden vor dem vorgesehenen Termin bekannt zu geben. 

Preise für Extras:
Menükarten      E 0,50 pro Person
Eiswasser und Brot am Tisch E 0,50 pro Person

Die Preise verstehen sich zuzüglich der gesetzlichen Mehrwertsteuer.
Die Mehrwertsteuer ist in Deutschland 19%, in Österreich 10%

Hubert Hübler und Mitarbeiter

Bordgastronomie Hübler GmbH
Beratung und Verkauf: Christine Reich

Tel. +43 (0)676 4337906 · info.hueblerbordgastro@bregenz.net


