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Hamelner Hotel GmbH – Osterstraße 41a – 31785 Hameln 
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3 Gang Menüs 
 

Menü 1 
 

Blumenkohlcremesuppe mit Schinkenstreifen 

*** 

Scheiben vom Schweinenackenbraten auf Kräuterjus, 

dazu Bohnengemüse und Kartoffelplätzchen 

*** 

Vanillecreme mit Schattenmorellen 

 

€ 14,00 

 

Menü 2 
 

Kressecremesuppe mit Sahnehaube 

*** 

Jungschweinrückenbraten mit Kräutersenf-Kruste auf Burgundersauce, 

dazu Erbsen-Karottengemüse und Petersilienkartoffeln 

*** 

Beerengrütze mit Vanillesauce 

 

€ 15,95 

 

Menü 3 
 

Geflügelcremesuppe mit feinen Erbsen und Streifen von der Hähnchenbrust 

*** 

Pochiertes Kabeljaufilet auf Gemüsebett 

an leichter Senfsauce und Petersilienkartoffeln 

*** 

Stracciatellacreme mit Schlagsahne und Krokant 

 

€ 16,50 

 

Menü 4 
 

Klare Ochsenschwanzsuppe mit Roastbeefstreifen  

*** 

Putenmedaillons auf fruchtiger Currysauce 

mit Reistimbale und gemischtem Salatteller 

*** 

Schokoladencreme mit Vanillesauce 

 

€ 17,00 

 

Menü 5 
 

Brokkolicremesuppe 

*** 

Pochiertes Hokifischfilet auf Blattspinat nappiert mit Dill-Sahnesauce, 

dazu Salzkartoffeln 

*** 

Salat von frischen Früchten mit Vanillerahmeis und Schlagsahne 

 

€ 17,50 

 



3 Gang Menüs 
 

Menü 6 
 

Tomatencremesuppe mit Gin-Sahnehaube 

*** 

Rinderroulade „Hausfrauen-Art“ in Rotweinsauce, 

dazu Bohnengemüse und Kartoffelklöße 

*** 

Quarkcreme mit marinierten Rumkirschen 

 

€ 17,75 

 

Menü 7 
 

Rinderkraftbrühe mit Gemüsestreifen und Eierstich 

*** 

Frikassée vom Kalb in Weißweinsauce mit Champignons und grünem Spargel, 

dazu gemischten Reis und Salatteller 

*** 

Schokoladencreme mit Eierlikörsahne 

 

€ 18,50 

 

Menü 8 
 

Kartoffel-Lauchsuppe mit Croûtons 

*** 

Scheiben von der geschmorten Lammkeule mit würziger Sauce 

auf Provénce-Gemüse und Kartoffelgratin 

*** 

Kokoseis auf Ananassalat garniert mit Sahne 

 

€ 18,50 

 

Menü 9 
 

Karottensuppe mit Petersiliensahne 

*** 

Hähnchenbrust „Supreme“ 

auf Sherryrahmsauce und Gemüsenudeln 

*** 

Zitronencreme mit Himbeermark 

 

€ 19,25 

 

Menü 10 
 

Legierte Lachssuppe mit Garnelen 

*** 

Glacierte Putenbrust an Waldpilzrahmsauce 

mit Gemüse vom Markt und Kartoffelkroketten 

*** 

Mousse au chocolate an Himbeermark und Schlagsahne 

 

€ 19,95 



3 Gang Menüs 
 

Menü 11 
 

Garnelencocktail mit Ananas und Champignons, 

dazu Butter und Stangenweißbrot 

*** 

Gebratenes Putenbrustfilet auf Schnittlauchrahmsauce 

an Butternudeln, dazu Salatteller mit Joghurtdressing 

*** 

Schokoladencreme mit Williams Christ Birne und Schlagsahne 

 

€ 20,95 

 

Menü 12 
 

Geflügelkraftbrühe mit bunter Einlage 

*** 

Scheiben aus der Kalbskeule an Champignonrahmsauce 

mit frischem Gemüse und Herzoginkartoffeln 

*** 

Pistaziencreme mit Schlagsahne und Himbeermark 

 

 € 21,90 

 

Menü 13 
 

Gurkencremesuppe mit Creme Fraîche und Garnelen 

*** 

Rosa gebratenes Roastbeef auf Rotwein-Schalottensauce 

an Gemüse der Saison und Herzoginkartoffeln 

*** 

Creme Brûlée mit braunem Zucker abgeflammt 

 

€ 23,25 

 

Menü 15 
 

Perlhuhnessenz mit Gemüseperlen 

*** 

Hirschkalbsragout in Rotwein geschmort 

mit Waldpilzen, an Preiselbeerbirne, dazu Apfelrotkohl und Butterspätzle 

*** 

Mohnparfait mit heißen Himbeeren 

 

€ 23,00 

 

Menü 14 
 

Rinderkraftbrühe „Royal“ mit Eierstich 

*** 

Scheiben vom Rinder- und Schweinefilet im Ganzen gebraten 

auf Sauce Bearnaise an Speckbohnen, dazu Kartoffelplätzchen 

*** 

Vanillecreme mit Schattenmorellen, Schlagsahne und gehackten Pistazien bestreut 

 

€ 24,25 



             4 Gang Menüs 
 

Menü 16 
 

Cocktail von Garnelen und Dillschmand in der Avocado, 

dazu Baguette und Butter 

*** 

Klare Ochsenschwanzsuppe mit Grissini 

*** 

Scheiben vom Schweinefilet auf Pfefferrahmsauce 

an frischem Gartengemüse und Herzoginkartoffeln 

*** 

Rote Grütze mit Vanillesauce und Schlagsahne 

 

€ 28,50 

 

Menü 17 
 

Graved Lachs mit Honig-Dill-Senfsauce an Salatbouquet, 

dazu Stangenweißbrot und Butter 

*** 

Tomatencremesuppe mit Ginsahne 

*** 

Gedünstetes St. Pierrefilet auf Lauch – Karottengemüse 

mit Zitronensauce nappiert, dazu grünen Nudeln 

*** 

Vanillecreme an marinierten Brombeeren und Schlagsahne 

 

€ 29,95 

 

Menü 19 
 

Saisonale Blattsalate mit Scheiben von gebratener Entenbrust 

auf Balsamico-Preiselbeer-Vinaigrette 

*** 

Cremesuppe von grünem Spargel mit Sahnehaube 

*** 

Rosa gebratenes Roastbeef vom Angus-Rind 

auf Rotwein-Schalottensauce an Mandelbroccoli, dazu Kartoffelgratin 

*** 

Weiße Mousse au chocolat an marinierten Kirschen und Schlagsahne 

 

€ 33,00 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

5 Gang Menüs 
 

Menü 23 
 

Variation von Norwegischem Lachs an saisonalen Blattsalaten 

mit Joghurtdressing 

*** 

Klare Ochsenschwanzsuppe mit Schweizer Stöckli 

*** 

Zitronensorbet mit rotem Sekt 

*** 

Gebratene Rindermedaillons auf Estragonschaum 

an frischem Gemüse und Herzoginkartoffeln 

*** 

Mousse au chocolate an Himbeermark 

garniert mit Schlagsahne und Mandeln bestreut 

 

€ 39,00 

 

Menü 24 
 

Terrine vom Lachs mit Zandermoussefüllung 

an kleiner Salatgarnitur mit Kaiserschmand 

*** 

Wachtelkraftbrühe mit Gemüseperlen 

*** 

Waldbeerensorbet 

*** 

Schweinefilet „Wellington“ im Blätterteigmantel gebacken 

an Pfefferrahmsauce, dazu Gemüseauswahl und Kartoffelgratin 

*** 

Mangoparfait im Kokosmantel mit exotischen Früchten 

 

€ 48,00 

 



 

Auf Anfrage für die kleine Feier  
 
 
Jeweils ab 15 Personen 
 
-Backschinken mit Specksauerkraut 
  und Sahnepüree       € 12,50 
 

-Spanferkel mit Sauerkraut, Krautsalat,  
  Zwiebelbrot und Kartoffelsalat    € 13,00 
 

-Gebratene Forelle mit Blattsalaten 
  und Kartoffelgratin      € 14,00  
 

-Gedünsteter Lachs mit Buttersauce, 
  Blattspinat und bunter Nudelplatte    € 15,50 

 

-Marinierte Lammkeule, Ratatouille-Gemüse 
  und Kartoffelgratin      € 15,75 
 

-Wildschweinkeule mit Apfelrotkohl 
  und Kartoffelklößen      € 16,25 
 

-Hirschkalbskeule mit Speckrosenkohl, 
  Apfelrotkohl, Semmel- und Kartoffelknödel  € 16,95 

 
Zusätzlich servieren wir Ihnen gerne aus folgender Auswahl: 
 
Apfelrotkohl         
 

Wirsinggemüse        
 

Butterbohnen        
 

Paprikagemüse        
 

geschmorte Zwiebeln       
 

in Butter geschwenkte Champignons     
 

Semmelknödel        
 

Kartoffelknödel        
 

Kartoffelgratin        
 

Bratkartoffeln        
 

Pommes Frites        
 

Steaksauce         
 

Pfeffersauce         
 

       Pro Protion € 2,00 
 

 

 

 

 

 

 



 

 

Buffet I 
 

 

Niedersachsen Buffet 
 
 
 

Kalte Speisen 
 

Oldenburger Hähnchenschenkel 
Braunschweiger Hackfleischbällchen an saurem Gemüse 

 „Weserbergland Frisch Wurstplatte“ 
mit Leber, Rot –und Knackwurst, frische Mettwurst und 

Kümmelsülze 
Hackepeter- Igel mit Zwiebel 

Steinhuder Räucherfischplatte 
Bunte Salatauswahl mit Mostrichdressing 

 
 

 
 

Warme Speisen 

 
Krusten – Schinkenbraten mit Malzbiersauce 

Im Winter statt Schinken 
Ammerländer Putenbraten auf Orangensauce 

Grünkohl mit Kassler und Bregenwurst 
Gemüse nach der Jahreszeit 
Salzkartoffeln, Kartoffelpüree 

 
 
 

 

Dessert 
 

Apfelgrütze aus dem Alten Land 
Obstsalat nach der Saison 

Variation von Handkäse mit Schmalz, Zwiebeln und Kümmel 
Brotauswahl und Butter 

 
 

 
Pro Person € 15,95 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Buffet II 
 
 

Asiatisches Buffet 
 

Kalte Speisen 

 
Gemüse in Curryvinaigrette mit gebeiztem Lachs 
Glasnudelsalat mit Shiitake Pilzen und Shrimps 

Rindfleischsalat 
Süß – saurer Gurkensalat 
Medaillons von der Pute  
mit Mango – Currycreme 

Staudenselleriesalat mit Hähnchencrossis und Chicken -
Chilisauce 

 
 

 
Suppe 

 
Chinesische süss - saure – scharfe Geflügelsuppe mit Glasnudeln 

 
 
 

Warme Speisen 

 
Weißkohlcurry mit Poulardenbrust  

und Joghurtdip 
Lachswürfel in Zitronengrassauce 

 mit Gemüse 
Frühlingsrolle mit Sojasauce 

Gebackenes Schweinefleisch mit Paprika und Nüssen 
 
 
 

Dessert 
 

Ananas in Honig – Ingwersauce 
Exotischer Fruchtsalat 

mit Mango, Ananas, Papaya, Physalis und Sternfrucht 
Kokoscreme mit Fruchtmark 

Brotauswahl und Butter 
 

pro Person € 21,95 



 
Buffet III 

 
 

Italienisches Buffet 
 
 

 
Kalte Speisen 

 
Crostini mit Bruschetta und Basilikum, 

Orangenmelone mit Parmaschinken 
Strauchtomaten mit Mozzarella, Basilikum, Aceto Balsamico 

und Olivenöl Extra Vergine 
Anti Pasti mit Zucchini, Zwiebeln, 
Aubergine, Tomate, Champignons 

Salat von grünen Bohnen und Thunfisch 
 

 

 

 
Suppe 

 
Minestrone 

 

 

 
 

Warme Speisen 
 

Saltimboccca  (gefüllte Kalbsschnitzel mit Parmaschinken  
und Salbei) mit Marsalasauce 

Hähnchenbrustmedaillons in Tomaten – Olivensauce 
Tortellini Ricotta in Lauchsahne 

Geschmorte Champignons, 
Gnocci á la Romana 
Tagliatelle al Pesto 

 

 
 
 

Dessert 
 

Panna Cotta mit Fruchtmark 
Tiramisu 

Käseauswahl mit Weintrauben 
und Salzgebäck 

Brotauswahl und Butter 
 
 

Pro Person € 25,00 



Buffet IV 
 
 

Rattenfänger Buffet 
 
 
 

Kalte Speisen 
 

Garnelencocktail mit leichtem Dressing 
Gebeizter Salm und Räucherlachs mit 
Senf – Dillsauce und Sahnemeerrettich 
Melone mit Schwarzwälder Schinken 

Poulardenbrust vom Grill 
mit Früchten garniert 

Medaillons vom Truthahn 
mit Mango – Currycreme 

Frische und angemachte Salat 
(Karotte, Gurke, Tomate, Lauch, Maissalat, Bohnen, Asiatisch, 

mit verschiedenen Dressings) 
Brotauswahl & Butter 

 

 
 

Suppen 
 

Rinderkraftbrühe mit 
Gemüse –und Pfannkuchenstreifen 

 
 

 
Warme Speisen 

 
Schweinemedaillons in Pfefferrahmsauce 
Glasierter Kalbsbraten in Kräutersauce 
Gedünsteter Wildlachs in Rieslingsauce 

Gemüseauswahl vom Markt 
Kartoffelgratin, Butterreis und Risoléekartoffeln 

 
 

 
Dessert 

 
Rote Grütze mit Vanillesauce 

Creme Caramel mit Fruchtsauce 
Schokoladencreme mit Birnen 
Salat von frischen Früchten 

Deutsche Käseauswahl 
 
 
 

Pro Person € 26,50 



Buffet V 
 
 

Weserbergland Buffet 
 
 
 

Kalte Speisen 
 

Ganzer Salm mit Früchten garniert 
Honigmelonenspalten mit Schwarzwälder Schinken 

Variation von Räucherfischen mit Lachs, Makrele und Aal, 
Scheiben vom Roatsbeef, rosa gebraten, mit gefüllten 

Kirschtomaten, 
dazu grüne Sauce 

 

Salate der Jahreszeit mit verschiedenen Dressings 
 

 

 

Suppe 
 

Cremesuppe von frischen Champignons  
mit Mandelsahne 

 
 

Warme Speisen 
 

Schweinefilet in Pfefferrahmsauce 
Gebratenes Steinbeißerfilet mit Weißweinsauce, auf Lauchgemüse 

Poulardenbrust mit Broccoli gefüllt, in Kräutersauce 
Blumenkohl, Karotten, Romanescoröschen 

Bandnudeln, Kartoffelgratin 
 
 
 

 
 

Dessert 
 

Mousse au chocolat 
Ragout vom Elstar Apfel mit Rosinen 

Topfenmousse mit Zwetschgenkompott 
Vanillecreme mit Himbeermark 

Salat von frischen Früchten 
 
 
 
 
 
 

Pro Person € 28,00



Buffet VI 
 
 

Galabuffet á la Börse 
 
 
 

Kalte Speisen 
 

Räucherlachs und gebeizter Salm 
in verschiedenen Variationen 

mit Ananas & Kaviarei garniert 
Geräucherte Putenbrust, 

 
Rosa gebratenes Roastbeef  

mit Remouladensauce 
Meeresfrüchtecocktail an leichter Avocadocreme mit Limetten 

Marinierte Gemüse mit Crostini 
Salatauswahl von frischen und angemachten Salaten der Saison 

mit verschiedenen Dressings 
 

Brotauswahl, kleine Brötchen und Butter 
 
 

Suppe 
 

Perlhuhnessenz mit Kräuternocken 
 
 

Warme Speisen 

 
Scheiben vom Schweinefilet im Ganzen gebraten,  

mit Morchelrahmsauce 
Pochierte Seezungenröllchen in Safransauce 

Maispoulardenbrust auf Gemüseragout, 
dazu Blattspinat und Schmorgemüse 

Kartoffelgratin 
Bandnudeln 

gemischter Reis 
 

 
Dessert 

 
Französische Käseauswahl 

mit Weintrauben und Salzgebäck 
Windbeutelpyramide mit Caramelsauce 
Weißes & dunkles Mousse au chocolat 

mit Waldbeerenmark 
Topfenmousse mit zweierlei Früchtekompott 

 
 
 
 

Pro Person € 35,50 



Buffet VII 
 

 

Fisch –und Krustentier Buffet 
 
 
 

Kalte Speisen 

 
Salat von grünem und weißem Spargel 

mit Olivenöl und Shrimps 
Gebeizter Lachs mit Gemüsesalat 

Variation von Räucherfischen 
mit Lachs, Makrele und Aal 

Anti - Pasti 
Marinierte Zucchini, Aubergine, Tomaten 
und Champignons mit gegrilltem Scampi 

Ofenfrisches Baguette, Butter 
 
 

Suppe 

 
Hummercremesuppe mit Kaviarsahne 

 

Warme Speisen 
 

Ragout von Steinbeißer und Lachs  
in Safransauce mit Lauchstreifen 

Gebratenes Zanderfilet auf Rahmsauerkraut 
Gefüllte Seezungenfilets an Kräutersauce 

Basmatireis, Wildreis, Bandnudeln, Risoléekartoffeln 
Broccoliröschen, Rahmspinat und Zuchinigemüse 

 

Dessert 
 

Erdbeer – Joghurtcreme 
Apfel – Krokantcreme  

mit Schoko – Ingwersauce 
Pistazienmousse mit Schlagsahne 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Pro Person € 39,00 
 
 
 

(*) Bitte beachten Sie, dass wir unsere Buffets erst ab einer  
Personenzahl von mindestens 20 Personen anbieten. 



 

 

 

 

Sonderkarte für Gruppen und Busse 
 
 
 
 
 

Bunter Salatteller mit Joghurtdressing, Oliven,  
Fetakäse und Kochschinkenstreifen, dazu Stangenweißbrot 

€ 6,20 
 

*** 
 

Scheiben vom Schinkenbraten auf Altbiersauce 
 an Apfelrotkohl und Kartoffeln 

€ 8,95 
 

* * * 
 

Hähnchenbrustfilet auf Currysauce mit Früchten 
 an Broccoliröschen und Butterreis 

€ 9,50 

 
* * * 

 
  Schweineschnitzel „Jäger Art“ 

  mit Champignons in Rahmsauce und Kroketten 
  € 8,50 

 
* * * 

 
  „Pfeiffer Teller“ 

  Spezialität zum Jubiläum „125 Jahre Rattenfänger“ 
  € 11,00 

 
* * * 

 
Pochiertes Lachssteak an Rahmspinat  

mit Weißweinsauce nappiert und Mixreis 
€ 11,50 

 

 


