
 

 

 

 

 

Ihr Fest 

auf 

Gut Großenbusch 

 
 

 
 
 

Geburtstage, Jubiläen, Familienfeiern,  

betriebliche Events und Weihnachtsfeiern. 
 
 
 
 



 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Profitieren Sie von unserer langjährigen Erfahrung und planen Sie mit uns, als kompetentem 

Ansprechpartner, Ihre ganz individuelle Feier.  
 

Geburtstage, Jubiläen, Familienfeiern, betriebliche Events oder Weihnachtsfeiern. Ob ganz 

privat, in kleinem Rahmen oder ein rauschendes Fest mit bis zu 200 Gästen, wir werden Ihren 

Vorstellungen gerecht. 

 

Der stilvolle Empfang in reizvollem Ambiente, mit Liebe zusammengestellte Menüs und Buffets 

oder vielleicht eine schicke Grillfete auf einer unserer wunderschönen Terrassen?  

 

Und unsere Partner, zu denen wir Ihnen gerne einen Kontakt herstellen, runden das Ganze ab. 

Sie stellen prachtvollen Blumenschmuck, exquisite Torten und Gebäck her und sorgen für die 

passende musikalische Untermalung oder die Riesenparty.  

 

Und nach der Party? Haben Sie es nicht weit! 

Im Obergeschoss unseres Hauses warten 14 äußerst charmant eingerichtete Hotelzimmer auf Sie. 

 

Auf den folgenden Seiten finden Sie einige Anregungen und interessante Informationen. Die 

Details lassen sich jedoch am besten in einem persönlichen Gespräch klären. Unter der 

Telefonnummer 02241/39880 können Sie jederzeit einen Besichtigungs- und 

Besprechungstermin vereinbaren. Oder kontaktieren Sie uns einfach per Mail unter 

info@gcbonn.de. Wir freuen uns auf Sie. 

 

 

Ihr  

 

Restaurant  

Gut Großenbusch 
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Vom Empfang bis zum Sektfrühstück 

Speisen und Getränke 
 

 

Wir möchten Sie und Ihre Gäste verwöhnen. Hierbei spielt die 

kulinarische Komponente natürlich eine Hauptrolle. Unser 

Küchenchef, Sven Becker, bietet Ihnen eine frische, internationale 

Küche mit saisonalen und regionalen Schwerpunkten.  

 

Angefangen bei den köstlichen Kleinigkeiten, die im Rahmen des 

Empfanges gereicht werden, über liebevoll zusammengestellte 

Menüs und Buffets oder abwechslungsreiche  Barbecues bis hin zum 

Mitternachtshappen und schließlich dem Sektfrühstück am nächsten 

Morgen. Gemeinsam mit seinem Team kreiert Sven Becker 

verführerisch angerichtete Köstlichkeiten für alle Gelegenheiten, 

natürlich unter Berücksichtigung sämtlicher etwaiger 

ernährungsphysiologischer, kultureller und religiöser 

Gesichtspunkte.  

 

Vielleicht buchen Sie einfach eines unserer beliebten Probeessen inklusive Weinverkostung. Im 

Rahmen eines 4-Gänge-Menüs nach Wahl des Küchenchefs zum Vorzugspreis von 42,00 ú 

überzeugen wir Sie gerne vom Können unserer Küche und bieten Ihnen hierbei gleichzeitig die 

Gelegenheit unsere Weine (bis zu einem Verkaufspreis von 35,00 ú) zu einem Sonderpreis von 

17,00 ú zu verkosten.  

 

Aus den im Anschluss aufgelisteten Menü- und Buffetvorschlägen können Sie sich Ihr ganz 

individuelles Wunschmenü bzw. -buffet zusammenstellen, wobei Ihnen unser Service gerne 

beratend zur Seite steht; auch was die Wahl der korrespondierenden Weine anbelangt. Sollten 

Sie in unseren Vorschlägen nicht das Richtige finden: Kein Problem! Wir sind für alle Wünsche 

offen.   

 

Unter der Telefonnummer 0 22 41 / 39 88 0 (oder per E-Mail unter info@gcbonn.de) können Sie 

nicht nur die Termine für unsere Probeessen erfahren und buchen, sondern auch jederzeit einen 

Besprechungstermin vereinbaren. Hierbei nehmen wir uns gerne die Zeit, sämtliche Details in 

aller Ruhe mit Ihnen zu besprechen und zu klären.  
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~ Menüvorschläge ~ 

 

Fingerfood und Vorspeisen 
 

 

Fingerfood:  
                              

Canapé 

z.B. mit Camembert, Schinken, Roastfeef   

oder geräuchertem Lachs 3,00 ú 

~ 
 Pikantes Küchlein 

 z.B. mit Pilz-, Frischkäse-Peperoni- oder 

Hackfleischfüllung 4,50 ú 

~ 
 Bunter Miniburger 4,00 ú 

 

 

Vorspeisen: 
                  

Kleine Reibeküchlein mit Lachstartar 

 und Crème fraîche an Salatbouquet 15,00 ú 

~ 

 Lachsschaumbrot 

 mit Senf-Dillmayonaise 12,50 ú 

~ 

 Carpaccio vom Rinderfilet 

 mit Rauke, Sellerie und Parmesan 16,80 ú 

~ 

 Gebeizter Caipirinhalachs 

 an Limetten-Meerrettichkonfit 15,90 ú 

 

 

 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Rucolasalat mit getrockneten Tomaten, 

gehobeltem Parmesan, 

 geröstete Pinienkerne 
 und Garnelenspieß муΣлл ϵ 

~ 
 Gesottener Tafelspitz 

 mit Kräutervinaigrette 13,50 ú 

~ 
 

 Rosa gebratene Entenbrust 

 auf Backpflaumenjus 16,50 ú 

  Schinkenröllchen mit Rucola-Frischkäsefüllung 

 an Wildkräutersalat 14,70 ú 

~ 
 Salat mit Zuckerschoten 

 und Wildschweinschinken 16,20 ú 

~ 
 Hausgemachte Wildterrine 

 an Cumberlandsauce 14,50 ú 

                                   

 

Suppen 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Wildkräuterschaumsuppe  

 mit kleinen Nussknödeln 8,00 ú 

~ 

 Schaumsuppe von Zitronengras und Kokosmilch 

 mit gebratener Garnele 9,50 ú 

~ 

 Getrüffeltes Parmesansüppchen 

 mir Serrano-Schinkenchip 12,00 ú 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

Zwischengerichte und Sorbets 

 
Zwischengerichte: 
 

Jakobsmuscheln in Safransugo 

 und Kartoffelgnocchis 18,90 ú 

~ 

 Gegrillte Riesengarnelen 

 an Salbeibutter 17,90 ú 

~ 

Wildpralinen 

an Mango-Currychutney                                        15,50 ú 

 

 

Sorbets: 
 

Apfel-Calvados-Sorbet 7,00 ú 

~ 

 Mango-Sorbet 

 mit Aperol 7,00 ú 

 

 

Strauchtomatensuppe 

 mit frischem Basilikum 7,60 ú 

~ 

 Petersilienwurzelcrèmesuppe 

 mit Hibiskussalz 8,50 ú 

~ 

 Paprika-Lauchsuppe 

 mit Serrano-Schinkenstreifen und Croutrons 9,00 ú 

~  

Hochzeitssuppe 8,00 ú 



 

 

 

 

 

 

 

Hauptgerichte 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Steak vom Iberico-Schwein 
 in Szechuan-Pfeffersauce 
 auf Bohnen-Karottengemüse 27,00 ú 

~ 
 Medaillon vom Kalbsfilet 
 unter der Kräuterkruste an Barolosauce  
 mit kleinen Gemüsen und Kartoffelgnocchi 31,00 ú 

~ 
 Duett vom Kalbs- und Rinderfilet 

in Rotwein-Schalottensauce 

 mit Bohnen im Speckmantel und 

Rosmarinbrätlingen 32,00 ú 

~ 

 Perlhuhnbrust in Portwein-Jus 

 auf glasierten Zuckerschoten und Kartoffelgratin 21,00 ú 

~ 

 Gebratene Maispoulardenbrust mit Salbeivelouté, 

 buntem Gemüse und Kartoffelkrapfen 21,00 ú 

~  

Tournedos vom Angus Rind  

mit gebratenen Austerpilzen auf Burgundersauce,  

saisonales Gemüse und Pommes Dauphine 28,50 ú 

~  

Gebratene Schweinefiletmedaillons   

auf Monschauer Senfsauce,  

saisonales Gemüse und Spätzle 21,50 ú 

~  

Wildschweinsauerbraten  

mit Rosinen und Mandeln,  

Apfelrotkohl und Kartoffelklößen 21,50 ú 

~  

Rosa gebratene Entenbrust auf Cranberryjus,  

Waldpilztarte mit glasierten Möhrchen 24,00 ú 



 

 

 

 
 

 

 

 

 
Zander auf Rahmsauerkraut 

 mit Petersilienkartoffeln 23,50 ú 

~ 

 Wolfsbarschfilet auf Zucchini-Tomaten-Sugo 

 mit Linguine 23,50 ú 

~ 

 Seeteufelmedaillons auf Spargelragout  

 und Kartoffelwürfel 29,00 ú 

~ 

 Lachs mit Meerrettichkruste 

 auf Lauchgemüse, Kräuterkartoffeln 26,30 ú 

~ 

 Canneloni mit Waldpilzfüllung in Petersilienrahm, 

 Blattsalate der Jahreszeit 

 (vegetarisch) 16,50 ú 

~ 

 Spinatstrudel auf provençalischem Gemüse 

 mit Pinienkernbutter 

 (vegetarisch) 17,80 ú 

 

 

Desserts 
 

Melonencocktail mit frischer Minze 

 und Zitronensorbet 10,50 ú 

~ 
 Crème Brûllée 9,50 ú 

~ 
 Crème Caramel 9,50 ú 

   

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Parfait von Mandelkrokant 

mit Eierpunschsauce 8,20 ú 

~ 
 Espresso-Bayrisch-Crème 

 im Schokocup 11,40 ú 

~ 
 Schokoladenmousseterrine 

 an Orangensalat mit Estragon 9,50 ú 

~ 
 Beerenteller  

 mit Variationen von Früchtesorbets 

 (nur im Sommer) 14,90 ú 

~ 
 Bourbon-Vanilleeis 

 mit heißen Himbeeren 8,50 ú 

~ 
 Pflaumensülze 

 mit Vanillesahne 7,40 ú 

~ 
 Birne Helene 

 mit Bourbon-Vanilleeis 12,50 ú 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

 
 

 

~ Buffets ~ 

 

 

 

Buffet 1 
   
 
 

Schweinemett mit Schnittlauch und Zwiebeln 
 

Geräucherte Eifeler Forellenfilets mit Sahnemeerrettich 
 

Rheinischer Heringsstip mit Äpfeln und Gurken 
 

Fleischkäsesalat in Zwiebelvinaigrette 
 

Ofenfrisches Baguette, Röggelchen, Griebenschmalz und Butter 
 

  
 
 

Tomatencremesuppe mit Brotcroutons 
 

Sauerbraten mit Rosinen und Mandeln  
 

Rehrahmgulasch mit Pilzen 
 

Apfelrotkohl, Spätzle, und Kartoffelklöße  
 
  

 
 

Weiße Mousse au Chocolat 
 

Tiramisu 
 

Rote Grütze mit Vanillesauce 
 

 
 pro Person ú 41,00 

 
 

              

 



 

 

 

 

 
 

                                                         

 
 
 

Buffet 2 
 
 
 

Fischspezialitäten aus heimischen Räucherkammern 
(Lachs, Makrelenfilet, Forellenfilet) und Sahnemeerrettich 

 
Kasseler Honigbraten mit Backpflaumenkompott 

 
Schwarzwälder Schinken auf Honigmelonenspalten 

 
Artischockenherzen in Paprikavinaigrette 

 
Leipziger Allerlei Salat mit Meerrettichvinaigrette 

 
Ofenfrisches Baguette, Partybrötchen und Sauerrahmbutter 

 
  

 
 

Rosa gebratene Steakhüfte, Rotweinjus 
 

Poulardenbrust im Knuspermantel gebacken auf Schnittlauchsauce 
 

Wolfsbarschfilet auf Ratatouille 
 

Kartoffelgratin, Lavendel-Reis und marktfrisches Gemüse 
 
  

 
 

Schokoladenmousse mit Mandelkrokant 
 

Zweierlei Sorbets mit Früchten 
 

Früchtesalat mit Himbeergeist 
 

Moccacrème mit Amarettini 
 
 

pro Person ú 49,00 
 

 

 

 


