Bankettmappe

Wir freuen uns sehr, dass Sie sich fur unser Haus interessieren.

Mit unseren Angeboten mochten wir Ihnen die individuelle Planung
lhrer Veranstaltung erleichtern.

Mit unserer langjahrigen Erfahrung unterstutzen wir Sie gerne bei der
Organisation,
Mit viel Liebe zum Detail machen wir Ihre Feier zu einem
unvergesslichen Fest.

Wir freuen auf ein personliches Gesprach und sichern Ihnen schon
heute einen harmonischen und reibungslosen Ablauf Ihrer Feier zu.

Mit freundlichen GruBen aus Kloster LLehnin

HOTEL MARKGRAF™'S & Restaurant Korbbogen
Familie Meyer und Mitarbeiter



Unsere Raumlichkeiten

Restaurant ,Korbbogen'
Gemutliche Bauernstube

Raum Klostersee mit 60 m?
Raum Gohlitzsee | mit 100 m?
Raum Gohlitzsee Il 70 m?

Aus den Raumen Gohlitzsee | und Gohlitzsee Il kann ein Raum
gemacht werden.

In den Sommermonaten empfehlen wir fur einen Sektempfang
oder einer Kaffeetafel auch gerne unseren idyllischen Innenhof

*************************************

In unseren Angeboten sind die Menukarten und die Blumendekoration
enthalten.
Bei besonderen Wunschen der Blumengestecke entstehen evil
weitere Kosten.
Auf Wunsch sind weiBe Stuhlhussen moglich - EUR 4,50 pro Stuhl

Musik Uber Lautsprecher bis 24.00 Uhr danach nur noch
Raumlautstarke

Bei Veranstaltungen/Feiern die sich uber 1 Uhr nachts ausdehnen,
berechnen wir einen pauschalen Nachtzuschlag von EUR 45,00 fur
jeden fur die Feier
anwesenden Mitarbeiter unseres Hauses je angefangener ¥z Stunde.

Aufgrund der derzeitigen Energiesituation kann es zu Preisanderungen
kommen.
Wir bitten um Ihr Verstandnis.



Kuchen und Torten
Blechkuchen ab EUR 2,90/ Stuck
Tortenab EUR 55,00 werden nur als Ganzes abgerechnet

Gerne konnen Sie auch lhren eigenen Kuchen mitbringen.
Hierfur verrechnen wir Ihnen ein EUR 2,50 pro Person.

Aperitif

Sekt oder Sektorange 0,1l € 3,30

Prosecco Villa Albinoni 0,1l € 3,13

Aperol Spritz 0.2l € 6,10
Getrankepauschale

Sekt - Hausmarke zur BegruBung

Weisswein 1x trocken und 1x lieblich

Rotwein  1x trocken und 1x lieblich

Bier vom Fass

Mineralwasser, Softdrinks, Fruchtsafte 6 Stunden € 29,50 pro Person

Weinempfehlung

Weisswein:
Frankreich Horgelus Blanc
Das erfrischend duftige Bukett mit Aromen von Bluten und tropischen
Fruchten sowie Zitrusaromen, zeigt sich auch am Gaumen fruchtig
elegant mit einer feinen Saurestruktur 0,751 FUR 28,00
Rotwein:
Mandrarossa "Desertico” Syrah Sicilia
Tiefrote Farbe, im Duft nach dunklen Beeren und angenehmer
Pfeffernote. Der Geschmack feinwurzig und von komplexer Struktur.
Ein korperreicher Wein mit harmonischem Finale

0,751 EUR 28,00



Menuvorschlage

Kalte Vorspeisen

Rosa Entenbrusttranchen an Cumberlandsauce
mit Feldsalat mit Balsamicodressing

Marinierter Wildkrautersalat mit Mozzarellakugeln, Fetakase
in weiBen Balsamico Dressing
Oliven und geriebenen Parmesan an Baguette

Hausgebeizter Graved Lachs an einer Dijon-Senf-Honig-Dillsauce
Hausgebackenes Ciabatta

Carpaccio vom Rinderfilet an einem Salatbett mit Pinienkernen und
Kirschtomaten

Serano Schinken an Salat von Kirschtomaten und Buffelmozzarella
mit Basilikum und Olivenol

,Vitello tonnato” Kalbfleisch mit Thunfischsauce, Kapern, Blattpetersilie
Salatgarnitur, Ciabatta

Suppen

Markische Festtagssuppe
Zwelerlel Paprikaschaumsuppchen
Tomatenkraftbrahe mit Basilikum - Quark - KloBchen
Lauchsuppchen mit pochierter Havellandbirne
Suppchen von purierten Erbsen mit Minze und Rauchforelle
Pikante Currycremesuppe mit Fruchteis
Wildkraftbruhe mit Brandteignocken
Karotten - Ingwer - Suppe
Weile Tomatensuppe mit Basilikum und Knoblauchcroutons



Warme Vorspeisen

Dreierlei Zanderfilet auf Karotten - Lauch - Nest mit Kartoffelkuchen
Ragout fin mit Emmentaler Uberbacken Toastecke und Zitrone

Norwegerlachs unter einer Zitronenhaube an Blattspinat und
Tomatenrisotto

Rosa Entenbrusttranchen auf Portweinglace mit
Kartoffelkuchen und Feldsalatroschen in Himbeerdressing

Lachsfilet in Caipirinha mariniert - kurz gegrillt
Basmatireis, Avocado-Frischkase-Dip, Salatgarnitur

Hauptgange

Medaillons vom Rind und Schwein
an Sauce Choron, Saisongemuse, Risoleékartoffeln

Gefullte Poulardenbrust auf Balsamicojus, tomatisierte Gnocchi
Rosa gebratene Medaillons vom Schweinefilet unter einer
Senf - Zwiebel - Haube'

auf Sauce Bernaise, sautiertes Zucchinigemuse und Kartoffelgratin

Zanderfilet in Zitronenbutter gebraten
auf Blattspinat mit Petersilienkartoffeln

Hauseingelegter Krustenbraten vom Flemmingschwein
im eigenen Saft mit Speckbohnen und Krauterkartoffeln

Geschmorter Wildbraten nach Saison Preiselbeer-Rahmsauce
Brusseler Sprossen und hausgemachte Spatzle, Williamsbirne



Fur folgende Hauptgerichte berechnen wir einen
Aufpreis von € 3,00 pro Pers.

Rindertournedos an Cognacjus, Mediterranes Gemuse und
Risoleekartoffeln

Rosa gebratenes Rinderfilet am Stuck gebraten im Cornflakes-Mantel
Kartoffelkuchen und gegrillte Karottenschiffchen

Rosa gebratene Steaks vom Rehrucken auf Cassis - Pfeffer - Sauce
Haugemachte Spatzle und Brusseler Kohlsprossen

Lammkrone, Kartoffelgratin, Speckbohnen
Rosmarinjus

Desserts

Vanillerahmeis mit heiBen Himbeeren oder Schattenmorellen
Mousse au chocolate auf Eierlikdrschaum
Walnusscremeeis auf Espressocreme
Bayrisch - Creme an Aprikosenmark
Caramelcreme mit eingelegten Waldbeeren
Schokoladen Parfait auf marinierten Schattenmorellen
Gefullte Crépes mit Marillenmarmelade
Orangen Pannacotta mit Grand-Marnier-Sahne
Creme brulee

MenUu-Preise
3 Gang-Menu mit Suppe € 29,60
3-Gang-Menu mit kalter Vorspeise € 32,50
4 Gang-Menu mit Suppe und kalter Vorspeise € 3830
4-Gang-Menu mit Suppe und warmer Vorspeise € 40,50

5 Gang Menu mit kalter Vorspeise, Suppe, warmer Vorspeise
€ 44,00

Aufpreis Sorbet € 3,10



FESTBUFFET

Rinderkraftbriuhe mit Markklochen

Gebratener Zander und Barsch auf Gemusestreifen
Wildschweinbraten in eigener gebratenen Wald- und Wiesenpilzen
Putenbrustmedaillon Preiselbeer Rahmsauce
Gemuseplatte: Ganzer Blumenkohl - Broccoli
Rosenkohlroschen, glacierte Karotten (Saisongemuse nach Absprache)
Semmelknodel, Salzkartoffeln, Kartoffelkroketten

Gefullte Schinkenrollchen, gefullte Eier, Antipasti
Frisches Schweinemett mit Zwiebelringen
Kasehappchen, Thunfischcocktail mit Mais und Paprika
Salate: Gurke, WeiBkohl, Kidneybohnen Mexikanisch, Tomaten,
Blattsalate mit Dressings
Brotkorb von Lehniner Landbrot, Partybrotchen
Stangenweifbrot

Waldbeerengrutze mit Vanillesauce
Caramelcreme, eingelegte Schattenmorellen

Ab 15 Personen pro PersonEUR 33,00



MARKISCHES BUFFET

Markische Soljanka

Zanderfilet gegrillt auf Lauchgemuse in Rahm

Vom Brett:
Eingelegter Schweinenackenbraten
(vom Futter bis zum Endprodukt aus dem Flaming)
mit pikanter Sauce
Gebackene Streifen von der Hahnchenbrust
Schmorkohl, Blumenkohl, (Saisongemuse nach Absprache)
Salzkartoffeln

Kaseauswahl
Frisches Schweinemett mit Zwiebelringen
Schlackwurst, Heringsfilets ,Hausfrauen Art"
Gefullte Schinkenrollchen, garnierte Eierhalfte,
Salate: Gurke, Tomaten, Karottensalat, Blattsalate und Dressings
Brotkorb von Lehniner Landbrot, Partybrotchen, StangenweiBbrot

Schokoladencreme, Zitronencreme und glacierte Pflaumen

Ab 15 Personen pro Person EUR 33,00



GOURMET - BUFFET

Wild Consommeé mit Brandteigkrapfen

Gebratenes Zander- und Welsfilet im Gemusebeet

Vom Brett:
Rosa gebratene Entenbrust
Pochiertes Jungschweinefilet im Cornflakes Mantel gebacken
Ganzes Hirschruckenfilet leicht rosa gebraten
Preiselbeerrahmsauce, gefullte Birne
Gemuseplatte: Ganzer Blumenkohl und Broccoli, glacierte Karotten,
Rosenkohlroschen
(Saisongemuse nach Absprache)
Kroketten, hausgemachte Spatzle, Risoléekartoffeln

Rindercarpaccio
Netzmelone mit Serrano Schinken
Frisches Schweinemett mit Zwiebelringen
Roastbeef Rollchen, gefullte Eier
Verschiedene Salate
Kasebrett Exzellent:
Rote Hexe Schweiz, Schlossberger Rohmilchkase alt
Roche Baron, Fougerus
Brotkorb von Lehniner Landbrot, Partybrotchen
Stangenweil3brot

WeiBes Schokoladenmousse, Creme brulee
Markgraf's Eisauswahl
Kaiserschmarren mit Apfelmus

Ab 15 Personen pro Person EUR 45,20



OSTERREICHISCHE SPEZIALITATEN

— aus der Heimat von Frau Meyer/der Chefin des Hauses

Leberknodelsuppe

\Xaldviertler Kartoffel - Pilzstrudel mit brauner Butter

Sulmtaler Backhuhn
Wiener Schnitzel vom Kalb mit Petersilienkartoffeln
Tafelspitz mit Rostkartoffeln und Kren
Tiroler Speckknodel auf Weinsauerkraut

Salate: Paradaiser, Kraut
Kaferbohnensalat mit Kurbiskernol
Blattsalate mit Dressings
,Furst Metternich® Salat, Kurbiskernol
Brotkorb mit Butter und Partybrotchen
Vorarlberger Wein Kase
Liptauer Kase
Steirischer Jagerwecken

Kaiserschmarren mit Apfelmus
Ausgezogener Apfelstrudel mit Vanillesauce
Steirer Dessert (Vanilleeis mit Kurbiskernol)

Ab 15 Personen € 41,60 pro Person



Korbbogen - Pyramide

ab 10 Pers. (30 Loffel)

Verschiedene Kleine Leckereien auf unserer Schlemmerpyramide

bis 40 Loffel 5 Sorten zur Wahl

ab 40 Loffel 7 Sorten zur Wahl
Sorten

Antipasti

Lachstartar

Geflugelcocktail
Marinierte Krabben
Bruschetta Tomaten

Rauchlachs Senf Dill
Melone mit Serranoschinken
Vitello Tonnato

Saisonal:
3 A oo o
Spargel aus Beelitz roh in Walnussmarinade
Spargel aus Beelitz mariniert
Hirschschinken mit Preiselbeeren

Ciabatta, helles und dunkles Stangenweil3brot
Vollkornbrot, Partybrotchen

30 - 49 Loffel € 210/ Loffel
50 - 69 Loffel € 200/ Loffel
70 - 89 Loffel € 1,90 / Loffel
Q0 - 108 Loffel € 1,80/ Loffel



Fingerfood Snackléffel

Preis pro
Stack
Antipasti-Auswahl € 2,00
Shrimps Cocktail € 2,50
Lachstartar mit Sauerrahm € 2,50
Bruschetta mit Tomaten < 2,00
Liptauer Kase € 2,00
Parmaschinken mit Melonenkugel € 2,50
Matjestatar € 2,50
Gefullte garnierte Eierhalften € 1,70
Im Glaschen serviert
Bunte Gemusesticks im Glaschen mit Dips € 2,20
Tunfischsalat mit Zwiebel und Paprika € 2,20
Geflugelsalat mit Fruchten und Cocktailsauce € 2,20
SpieBe
> Tomate-Babymozzarella mit Basilikum € 1,10
> Kasespiell mit Garnitur € 1,10
> Honigmelone mit Parmaschinken € 1,70
> Pikante Hackfleischballchen — mit Garnitur € 1,70
» Raucherlachscrepinette m. Krauterfrischkase gefullt € 1,70
> Hahnchenspiel mit Ananas € 1,70
> Grissini Stange mit Parmaschinken umwickelt € 2,00
> Gemusestifte mit Dip- Gurke, Karotte Paprika
je 10 Stk € 2,40
Canapes / Fingersandwiches
> Schinken, Kase oder Wurst € 2,40
> Raucherlachs mit Sahnemeerrettich € 3,10
> Weichkase mit Garnitur € 3,10
> Raucherforelle mit Sahnemeerrettich € 3,10
> 72 Belegte Brotchen Stk € 2,10
> 72 Mettbrotchen Stk € 2,10



Warmes Fingerfood

Minischaschliks mit pikanter Sauce € 3,30
Schweinefiletmedaillons mit Garnitur € 3,30
FischspieBchen mit Riesling Sauce € 4,20
Verschiedene GemusekebabspieBe € 2,80
Gefullte Kartoffeln mit Dips € 2,80
Minipizzen / Minibaguettes verschieden belegt € 3,10
SuBspeisen und Obst
Im Glas:
Topfencreme mit Kompott vom Havellandischen Apfel € 2,80
Caramelcreme mit marinierten Sauerkirschen € 2,20
Obstsalat € 2,20
Waldbeerengrutze mit Vanillesauce € 2,20
Apfel- oder Topfenstrudel € 2,00
Auswahl von Obst in mundgerechte Stucke geschnitten
(Preis pro Person) € 1,70
Wir empfehlen pro Person 4 Teilchen Fingerfood
Mitternachtsimbiss
Pikante Gulaschsuppe mit Brot € 6,70 pro Pers,

oder

Schweinemett mit Zwiebelringen, Brot € 9,80 pro Pers.

oder
Kaseplatte von Weich- und Schnittkase,

bunt garniert, Brot € 12,80 pro Pers.

Als Gesamtpaket € 25,20 pro Pers



