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Menüauswahl
Preis wird in gemeinsamer Absprache 
individuell bestimmt.

Zum Empfang

Canapés 
Räucherlachs | roher Schinken mit Roastbeef | Kräuterquark | 
Forellenfilets | Shrimps | Fleischsalat | Weichkäse | Mailänder Salami | 
Apfelquark
3,00 bis 5,00 Euro | Stück

Im Glas 
Tomatensalat mit Feta | Eiersalat | Garnelen mit Mangosalsa |  
Tomatenpudding mit Staudensellerie | Hackbällchen auf Kartoffelsalat
3,00 bis 5,00 Euro | Stück

Spieße 
Käse mit Oliven | Tomate Mozzarella | Lammlollis mit 
Tomatenmarmelade | Datteln im Speckmantel | Apfel-Putenspieße | 
Käse-Obstspieße | Hähnchenspieße | Fruchtspieße  
2,50 bis 7,00 Euro | Stück

Auf dem Löffel 
Hähnchen Nuggets auf Limetten-Mayonnaise | Roastbeef mit Sauce 
Tatar | Lachsmousse mit Sahnemeerrettich
4,00 Euro | Stück



Vorspeisen
Bruschetta 
Frischkäse | Radieschen | Räucherfisch

Gebeizter Lachs
Orangen | Minzgelee 

Zandertimbale 
Muschelfüllung 

Pastetchen
Kalbfleisch Morchel-Ragout 

Vitello Tonnato 

Mousse von Entenleber 

Antipasti

Zitronen-Seitlinge
gewürzter Mozzarella 

Ziegenkäse mit Honig-Walnuss-Kruste
auf Pflaumen-Carpaccio

Hausgebeizter Rote Beete-Lachs
Kartoffel-Rösti

Kürbis-Carpaccio 
Apfelwein-Sternanis-Dressing

verschiedene Auswahl an Dips 
z.B Kressebutter,Zitrusbutter, Forellenmousse, etc.



Suppen
Linsencremesuppe
Rinderhackbällchen 

Basilikum-Kalbsklößchen 
Gemüsebrühe

Kohlrabisuppe
Krebsschwänze

Rotkohlsuppe
Krossen Schafskäsebällchen 

Ochsenfleisch-Bouillon
Flädle

Lauchcremesuppe

Petersilienwurzelsuppe 

Kartoffelsuppe

Kürbissuppe 

Tomatensuppe

Karotten-Ingwer-Suppe

Zucchinicremesuppe 

Kräutersuppe

Spargelcremesuppe

Tomaten-Consommé 

Spargel-Consommé

Suppen auf Wunsch mit verschiedenen Einlagen.



Hauptgänge
Gratiniertes Kalbskotelett 
Zwiebelhaube

Kalbsrücken und Rinderfilet (rosa gebraten)
Portweinjus 

Kalbsbraten und Medaillons vom Schweinefilet

Schweinefilet im Speckmantel 
Steinchampignons 

Rosa, am Stück gebratenes Roastbeef
Meerrettichkruste 

Geschmorte Lammkeule
Whiskysauce 

Rosa gebratener Lammrücken
Kräuterkruste 

Schweinenackensteak
Apfel-Vinaigrette 

Rinderschmorbraten
Trollingersauce 

Poulardenbrust 
Kumquatsauce

Kalbsfilet in Cidre
Calvados-Äpfel

Kalbsfilet in Holunder pochiert
Zwiebelcreme | Ofenfeigen

Chateaubriand (Doppellendensteak)
Sauce béarnaise

Rinderfilet
gefüllt mit Lauchpüree

Dazu Beilagen (Auswahl in Absprache)
Saisonales Gemüse | Semmelknödel | Kartoffelknödel | Kroketten | 
Macaire Kartoffeln | Rosmarinkartoffeln | Kartoffelgratin | Spätzle | 
Basmatireis | Bandnudeln | Gnocchi | Selleriepüree



Fisch 
Lachsfilet 
Meerrettich | Schmorgurken 

Kabeljaufilet
Kartoffelkruste | Rahmwirsing 

Weißer Heilbutt
Zitronengrassauce 

Gebratener Zander
Salbeibutter 

Gegrillte Dorade
Ratatouille-Kartoffelragout 

Dazu Beilagen (Auswahl in Absprache) 
Saisonales Gemüse | Rosmarinkartoffeln | Spinatgrießnocken |  
Halbwildreis | Kartoffelgratin | Bandnudeln



Wildsaison
Vorspeisen
Salat mit Zitronen-Seitlingen, Fasan & Feigen 

Filet vom Reh
Kohlrabi-Quitten-Salat

Panierte Waldpilze
Remoulade 

Wildentenbrust
violette Kartoffelchips 

Gänselebermousse
Portweingelee | glasierte Birnenspalte 

Wildschweinterrine 
Birnen | Parmesankruste | Bittersalat

Gebratene Entenbrust
Entenleber-Crème-Brûlée 

Hausgeräucherte Gänsebrust
Holundergelee 

Wildsaison
Suppen
Wildkraftbrühe
gebratenen Steinpilzknödel

Schwarzwurzelcremesuppe 
Vanille-Pfifferlinge 

Wildkraftbrühe
Wildklößchen 



Wildsaison  
Hauptgang
Hirsch-Bolognese
Kürbis-Gnocchi 

Rehrücken im Speckmantel
Steinpilz-Risotto 

Rehrücken
Zitronen-Nougat-Hollandaise 

Medaillons vom Reh
Brombeeren | Brandy-Schokoladensauce

Hirschfilet 
Vanillebutter | Quittenpüree 

Gefüllte Hirschroulade
Zwetschgen | Birnen 

Rehgulasch
weiße Portwein-Holundersauce 

Rebhuhn
Steinpilzen | Birnen 

Wildschweinroulade 

Wildfrikadellen
Wirsing in lngwersahne

Filet vom Hirsch 
Waldpilzen | Crema Frita 

Wildkaninchenrücken
 Birnen und Calvadossauce 

Rehragout
Weintrauben | Croutons | Speck 

Hirschrücken
Honigkuchenkruste 

Gamskeule
Hagenbuttensauce 

Rehrücken im Riesenchampignon
Wirsing | weißer Pfeffersauce



Vegetarisches 
			   & Vegan
Crêpes mit Mangoldfüllung
mit Käse überbacken

Gefüllte Reiskugeln
zweierlei Käse | Tomaten-Paprikasauce

Cannelloni
Ricotta-Kräuterfüllung

Sellerieknödel Vegan
Safransauce | Rote Beete 

Kartoffelroulade Vegan
Ratatouille-Gemüse
Auf Wunsch mit Kräuterquark (Vegetarisch)

Auf Anfrage bieten wir Ihnen gerne weitere vegane oder  
vegetarische Gerichte an.



Dessert
Blaubeer-Joghurt-Creme

Weißes Schokoladen Parfait
krosses Basilikum | Ananas

Panna Cotta
Beeren der Saison

Creme Brûlée

Tiramisu

Eierlikör-Parfait

Himbeer-Parfait



Menüzusammenstellung
Der Preis Ihres individuellen Menüs wird in gemeinsamer Absprache 
nach Ihren Wünschen bestimmt. 
Er ergibt sich je nach Zusammenstellung Ihres Wunschmenüs. 
Der Mindestpreis für ein 3-Gänge-Menü liegt bei 42,00 Euro.



Getränke
Alkoholfreie Getränke
Teinacher Mineralwasser			   0,7l Flasche | 6,00 Euro 
Softdrinks					     1,0l Flasche | 9,00 Euro 
Verschiedene Fruchtsäfte			   1,0l Flasche | 10,00 Euro

Bier
Premium Pils | Rotochsenbrauerei Ellwangen	 0,33l | 3,80 Euro
Hefeweizen | Rotochsenbrauerei Ellwangen 	 0,50l | 4,80 Euro
Alkoholfreies Bier | „Beck’s Blue“		  0,33 l | 3,80 Euro

Prickelndes 
Margarete von Hohenberg Secco 		  0,75l Flasche | 25,00 Euro 
Margarete von Hohenberg Chardonnay Brut	 0,75l Flasche | 27, 00 Euro

Traubensecco | alkoholfrei			   0,75l Flasche | ab 25,00 Euro 
Champagner Stèphane Coquillette		  0,75l Flasche | 90,00 Euro

 
Auf Wunsch bieten wir Ihnen weitere Apéritife an.



Wein
Weißwein 
Riesling 					     0,75 l Flasche | 24,00 Euro 
Winzer Jürgen Ellwanger | Winterbach, Deutschland

Riesling 					     0,75 l Flasche | 26,00 Euro 
Weingut Graf von Bentzel-Sturmfeder, Schozach, Deutschland 

Grillo						      0,75 l Flasche | 23,50 Euro 
Weingut Cantina Sibliana Vini, Italien 

Roséwein  
Rosé 						      0,75 l Flasche | 24,00 Euro 
Weingut Jürgen Ellwanger, Winterbach, Deutschland

Pinkfein Fünf Freunde				   0,75 l Flasche | 23,50 Euro
Weingut Schwane, Volkach, Deutschland

Rotwein
Johann Eustach von Westernach – Cuvée	 0,75 l Flasche | 27,00 Euro

Weingut Jürgen Ellwanger, Winterbach, Deutschland 

Merlot						      0,75 l Flasche | 26,00 Euro
Weingut Graf von Bentzel-Sturmfeder, Schozach, Deutschland 

Primitivo Salento 				    0,75 l Flasche | 23,50 Euro
Weingut di Camillo, Poggiofiorito, Italien



Heißgetränke  
Kaffee						      0,2l Tasse | 3,30 Euro 
 						      2,0l Kanne | 25,00 Euro 
Espresso						             3,30 Euro 

Spirituosen 
… aus unserer Schlossbrennerei 

Schnaps 					     Glas 2 cl | 4,00 Euro
Kirsche | Birne | Apel & Birne | Mirabelle | Kräuter 

Likör					     	 Glas 2 cl | 4,50  Euro
Schlehe | Holunder | Nuss-Nougat | Birne 

Whisky						     Glas 4 cl | 7,80 Euro
Staatsdomäne Schloss Kapfenburg

Auf Wunsch bieten wir Ihnen weitere Spirituosen an. 





http://www.luminoxx-fotografie.de/
http://www.foto-phositiv.de/
http://www.city-photo.info/


 

https://www.bing.com/maps?&mepi=101~~Unknown~Address_Link&ty=18&q=Cafe%20Bengelmann&ss=ypid.YN6740x1411175615507988025&ppois=48.94209289550781_10.365324020385742_Cafe%20Bengelmann_YN6740x1411175615507988025~&cp=48.942093~10.365324&v=2&sV=1
tel:079668020500
http://www.spionle.de/
http://www.cafeschieber.de/
http://www.jochenwengert.de/
http://www.smerks.de/
http://www.baambox.de/


http://www.babysitter-ellwangen.de/
http://www.hinke-pinke.de/


http://www.adler-westhausen.de/
http://www.roter-ochsen-lauchheim.de/
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