Metzgerei Hepting

Fleisch-und Wurstspezialitaten

Partyservice

78136 Schonach, JahnstralRe 1
Tel.: 07722/5300

Fax.: 07722/7857

Email: info@hepting.de

Sehr geehrte Damen und Herren,

wir freuen uns sehr Gber Ihre Anfrage und bieten Ihnen gerne
fir lhre Festlichkeiten folgende Vorauswahl an.

Vorspeisen:
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kalte Fischplatte mit verschiedenen geraucherten Fischsorten, dazu
empfehlen wir Sahnemeerrettich und Senfdillsol3e

Forellentartar mit feinem Gurkensalat

Lachstartar mit Sahnemeerrettich

Hausgemachter rohen Schinken und Melone

Hausgemachter gekochter Schinken, fein angerichtet
Hausgemachter kalter Braten vom Rind, Kalb, Schwein oder Pute
Kaseplatte mit Obstbouquet

Hausgemachte Kasepastete mit Oliven oder wahlweise auch mit Tomaten
Eingelegter Camembert

Halbe gekochte Eier gefillt mit einer wiirzigen Creme

Halbe gefiillte Tomaten wahlweise mit einer Frischkdsecreme oder
hausgemachtem Fleischsalat
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Carpaccio vom Rumpsteak garniert mit frischer Kresse, Friihlingszwiebeln,
Rettich und feinste hausgemachte Marinade

Carpaccio vom zarten Schweineriicken mit frischen Tomaten und einer
hausgemachten Tomaten-Basilikumcreme

Carpaccio vom saftigen Kalbsbraten mit hauseigener ThunfischsoRe und
Kapern

Carpaccio vom Putenbraten mit frischer Mango, Mozzarella und einer
wirzigen siiR-sauren Mango SoRe

Hausgemachter Griebenschmalz, dazu empfehlen wir Baguette oder ein
frisches Bauernbrot

Pikante Schwarzwalder Kirschtorte

Eingelegte Champignons gefullt mit Frischkdse

Eingelegte Paparini gefillt mit Frischkase

Eingelegte Peperoni gefiillt mit Frischkadse

Eingelegte Mammutoliven in Knoblauchél wahlweise auch mit Mandelkern
Eingelegte Schafskdsetaler mit pikanter Paprikamasse

Gerne servieren wir [hnen und Ihren Gasten auch einen kleinen Vorspeiseteller den Sie
selber zusammenstellen kdnnen. Ob es eine Fisch-, Antipasti-, oder Schwarzwalderteller
wird, ist ganz lhnen (berlassen.

Natdiirlich kdnnen Sie als Vorspeise auch ein Salatbuffet oder Salatteller wahlen. Unsere
hausgemachten Salate finden Sie bei den Beilagen.
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Gulaschsuppe

Tomatencremesuppe

Klrbiscremesuppe (nach Saison)
Champignoncremesuppe

GrielRkl6Rchensuppe

Nudelsuppe

Kraftbriihe mit hausgemachten Fladle
Gemiiseeintopf mit oder ohne Fleisch
Kraftbriihe mit hausgemachten Maultaschchen



Hauptspeisen:

Vom Schwein:
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Saftiger Schweinebraten vom Hals oder Riicken in feiner Bratensol3e
Zarter Schweinebraten von der Keule

Saftiger Hals, Riicken oder Bauch kraftig gewiirzt und Gbergrillt

Feinste Schweinefiletmedaillons in einer leckeren RahmsoRe oder wahlweise
auch in einer ChampignonrahmsofRe mit frischen Champignons oder Pilzen
der Saison

Feinste Schweinefiletmedaillons in einer wiirzigen italienischen Gemise-
Tomatensole Gberbacken mit Mozzarella

Zartes Schweinefilet gefillt mit hauseigenem, groben, original Bratwurstbrat
und wirzigen Marinade

Zartes Schweinefilet im Speckmantel

Rustikaler Jagerbraten vom Hals, gefiillt mit hausgemachtem groben
Bratwurstbrat, Rostzwiebeln und Petersilie

Saftiger Hals nach ,Hausfrauen Art“ ,gefillt mit Kalbsbrat nach einem altem
Hausrezept

Magerer Schweineriicken veredelt mit leckeren Rostzwiebeln, Kochspeck und
einer wirzigen Hausmarinade

Leckeres frisch aus dem Rauch: Kasseler Hals, Rollschinken oder Schaufele
wahlweise kann man diese Leckereien auch im Brotteig bekommen

Zartes Gulasch mit wirziger Note

Feines Geschnetzeltes in Rahmsolie

Saftiger Hackbraten mit knusprigem Speckmantel

Hausgemachter Fleischkdse wahlweise auch mit verschiedenen Einlagen wie
z.B. Rostzwiebeln, Barlauch, Salami und Kase, Paprika und alles was lhre
Vorstellung hergibt, sprechen Sie uns darauf an

Wiirziges Gyros mit hausgemachter KnoblauchsoRe oder wahlweise auch
hausgemachtes Tzaziki

Saftiges Pulled Pork (Zarte Schweinfleischstlicke in Barbecue Marinade) dazu
empfehlen wir unseren Weillkrautsalat

Hausgemachte Lasagne wahlweise auch mit reinem Rinderhackfleisch



Rind:
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Vom

Zarter Rinderschmorbraten aus der Schulter oder wahlweise aus der Keule
Feinster Burgunderbraten in BurgundersolRe

Hauseigen eingelegter Sauerbraten

Zarte, hausgemachte Rinderrouladen

Unser ,Spezialbraten” : Dinne Rinderrouladenscheiben umwickeln saftigen
Schweinehals mit feiner Hackfleischfiillung und leckerer Wiirzung
Geschmorte Rinderbackchen in hauseigener BratensoRe

Rosa gebratenes Rumpsteak am Stiick

Fisch:
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Lachsfilet wahlweise auf Blattspinat
Zander

Dorade

Saibling

Fischlasagne

Den Fisch servieren wir in einer RieslingsoRBe oder wahlweise in einer DillsolRe. Gerne
servieren wir lhnen die SofRe auch separat zum Fisch, jedoch muss man hierbei beachten,
dass der Fisch sehr schnell beim Warmhalten austrocknen kann.

Vom Gefliigel:
o Putenbraten in einer ZwiebelrahmsoRe
o Kleine Putenschnitzel in Zwiebelrahmsol3e oder wahlweise in einer wiirzigen,
italienischen Gemiise-TomatensoRe mit Mozzarella Gberbacken
o Saftige gegrillte Hdhnchen oder Hahnchenschlegel
o Putenbraten mit Gemiusefillung

Zarte Hahnchenbrustfilet wahlweise gefiillt mit Schinken und Kase oder mit Feta,
eingelegte Tomaten und verschiedenen Krauter



Vom Wild:

Rehbraten nach altem Schonacher Rezept
Zartes Rehragout in feiner WildsoRe
Hirschgulasch

Geschmorter Hirschbraten
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Verschiedene Schnitzel :

Schweineschnitzel ,,Wiener Art“ vom Riicken

Schweineschnitzel ,,Wiener Art“ vom Hals

Cordon bleu vom Schweinericken

Schnitzel vom Schweinericken mit verschieden Pilzen in RahmsoRe

Verschieden gefiillte Schweinesteak z.B. mit Schmand, Salami und Kraut oder
Rostzwiebeln, Speck und Béarlauch Pesto oder mit Tomaten, Mozzarella und frischem
Basilikum

o Putenschnitzel ,Wiener Art”

o Putenschnitzel in Knusperpanade
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Verschiedenes mit Blatterteig:

o Verschieden Blatterteigtaschen gefiillt mit:
e Schinken und Kase
e Spinat und Feta
e Verschiedenes Gemise
e Salami und Kase
e Kasseler, Ananas und Kase
o Kalbsbrat
e Zartes Rindergeschnetzteltes mit Mais und Kidneybohnen
e Schmand, Salami und Kraut
e Frischkadse und Lachs
o Zartes Schweinefilet ummantelt mit saftigen Schinken und Kase
o Wairziges Hackfleisch
o Rinderfilet in feinster Hackfleischfarce



Beilagen:

Hausgemachte Spatzle

Nudeln aller Art

Reis

Mediterrane Kartoffelpfanne bestehend aus Kartoffeln, Zucchini, Paprika und roten
Zwiebeln

Hausgemachte Semmelknodel oder Kartoffelknodel

Kartoffelgratin

Rosmarinkartoffeln

Kartoffelbrei

Bratkartoffeln
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Samtliche Gemusesorten der Saison
o Sauerkraut
Rotkraut
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Gemischter griiner Salat mit hauseigenem Dressing
Kopfsalat mit hauseigenem Dressing

Feldsalat ( nur nach Saison) wahlweise mit Speck und "Kracherle”
Wildkrautersalat mit Staudensellerie und eingelegten Tomaten
Ruccolasalat mit Farfalle, Tomaten und Parmesanspane
Tomatensalat mit Mozzarella und frischem Basilikum
Kartoffelsalat

Karottensalat

Gurkensalat

Bohnensalat

Eiersalat

Nudelsalat

Italienischer Nudelsalat mit Thunfisch

Couscous Salat

Gemdusesalat aus Blumenkohl, Karotten und Bohnen
Gefliigelsalat

Rohkostsalat

Krautsalat

Rote Beete Salat

Maissalat

Rindfleischsalat
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Fingerfood:

Canapées ( Franzosenbrotscheiben belegt und aufwandig garniert

o Hausgemachte Crépes gefiillt mit hauseigenem Frihlingsfrischkdse und Salami,
Schinken-K&se Creme, Dillfrischkdse mit Lachs

o Kalte Platte mit Mini Frikadellen, Mini Putenschnitzel ,Wiener Art“, Mini

Schweineschnitzel ,Wiener Art“, Mini Polo Fino ( ausgebeinte Hahnchenschlegel)

dazu empfehlen wir eine hausgemachte Remoulade

Kase-Trauben Spielle

Kase-Salami Spielie

Tomaten-Mozzarella SpieRe mit frischem Basilikum

Hausgemachte Hackfleisch-Lauch Torte auf dem SpieR

,Bibeleskds” im Glas mit Rosmarinkartoffel

Klassischer Schichtsalat im Glas mit Mini Frikadelle

,Russisches Ei” im Glas bestehen aus Kartoffelsalat, Fleischsalat, Ei und verschiedener

Garnierung

Mini Bratwirste oder Mini Pfefferbeisser

Rumpsteak Réllchen mit Meerrettich Creme

Schweinriicken Réllchen mit hauseigenen Frischkdasecreme

Samtliche Salate in Glaschen mit verschiedener Garnierung

Forellentartar im Glas mit Gurkensalat

Lachstartar im Glas mit Sahnemeerrettich

Pikante Schwarzwalder Kirschtértchen

Hausmacher Wurstpralinen mit verschieden Cremes

Mini PutenspieBe mit gerduchertem Kasseler und Ananas

Mini Schweinefleischspiele mit Gurke und Paprika

Kleine Schweinefilet Medaillons mit einer feiner Leberwurst Creme

Kalte Blatterteigschnecken mit Lachscreme oder Gemiisecreme

Chirocéeschiffchen mit wiirzigen Mango-Gurken Salat

Pikante Windbeutel
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Dessert

Rote Griitze mit VanillesoRe

Gemischte Obstplatte wahlweise mit feinem Vanille-Sahne-Quark

Obstsalat mit frischem Obst der Saison wahlweise mit deinem Vanille-Sahne-Quark
Hausgemachtes Tiramisu

Hausgemachtes Beeren Tiramisu nach Saison

Original Trifle, ein leckeres Dessert aus verschieden Schichten unter anderem mit
Pudding, Sahne, Loffelbiskuit und Friichten der Saison

Verschiedene hausgemachte Mousse ( Vanille, Schokolade und Erdbeere)
WeiRes Schokoladenmousse verfeinert mit Kokoslikor

Hausgemachte Panna Cotta mit HimbeersolRe

Windbeutel nach Wunsch gefiillt

Schwarzwalder Kirschtorte im Glas

Apfelstrudel mit VanillesolRe

Griesflammerie mit marinierten oder karamellisierten Friichten nach Wahl
Vanille-Sahne Creme mit Mango Ragout#

Créme Brulée

Zwetschgen Crumble und VanillesoRe

Bayrisch Créme
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Wir hoffen, dass Sie auf unserer Liste findig wurden und freuen uns
auf lhren Auftrag. Gerne stehen wir lhnen bei Fragen personlich,
telefonisch oder per E-Mail zur Verfigung.

Telefon: 07722/5300
E-Mail: info@hepting.de

Mit freundlichen GriRRen

Ihre Metzgerei Hepting


mailto:info@hepting.de

Verkaufs- und Lieferungsbedingungen

Auf Wunsch liefern wir lhnen ins Haus:
Fahrzeugkosten 0,76 €/km + Auslieferungszeit 33,70 €/Std./Person + Mwst.
Fachgerechtes Prasentieren der Speisen vor Ort: 33,70 €/Std./Person + Mwst.

Auf Wunsch kénnen wir Ihnen Personal stellen, das vor Ort serviert oder auf-
schneidet: 33,70 €/Std./Person + Mwst.

Wir leihen IThnen auch Geschirr bis ca. 150 Personen.

Leihgebiihr Geschirr:

Gedeck | : Teller, tiefe Teller, Suppentasse, Salatteller, Besteck 0,80 € / Gedeck
Gedeck II: Tasse, Untertasse, Kuchenteller, Besteck 0,70 € / Gedeck

Bitte holen Sie das Geschirr 1 - 3 Tage vor Ihrem Fest in Schonach ab.

Das Abholen von Geschirr u.s.w. wird nach Aufwand berechnet.
Fahrzeugkosten: 0,76 € /km + Mwst.

Fahrzeit: 33,70 € /Std/Person + Mwst.

Abrdumen u.s.w.: 33,70 €/Std./Person + Mwst.

Arbeitszeit fur eventuelle Reinigung: 33,70 €/ Std/Person+ Mwst.

Zeitliche Abweichungen von ca. 30 min. auf den vereinbarten Liefertermin

behalten wir uns vor.

An Preiszusagen binden wir uns maximal 3 Wochen nach Angebotsausstellungsdatum.

Fiir das Abholen oder Liefern von Fleisch- und Wurstwaren berechnen wir die Mwst. von 7 %.
Wird jedoch neben der Lieferung von Partyserviceprodukten eine Zusatzleistung erbracht ( z.B.:
Geschirr liefern, Bedienen, Abrdumen, sauber machen der Riume, Geschirr reinigen)

dann ist laut Gesetzgeber der volle Mwst. Satz zu berechnen (19%),

auch fiir die gelieferten Partyserviceprodukte.

Umbestellungen (bezgl. Personenzahl) sind bei kleinen Fleischstlicken (Schnitzel u.s.w)
bis 3 Tage vor Liefertermin moglich!

Umbestellungen (bezgl. Personenzahl ) sind bei groRen Fleischstiicken (Braten u.s.w )
bis 7 Tage vor Liefertermin moglich!

An Sonn- und Feiertagen ist leider kein Partyservice moglich! (auBer Kommunion und Konfirmation)

Mit freundlichen GruRen
Ihre Familie Hepting



