
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Menü- und Buffetvorschläge 

Gasthof „Zum Doppe“ 

Rietberg-Bokel 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Eine gelungene Feier, ein fröhliches Fest im Kreise der Familie, 
ein Hochzeitsfest im großen Rahmen, ein harmonischer Empfang 
mit Freunden und Geschäftspartnern. Gibt es etwas Schöneres? 

Was oft übersehen wird:  Erfolg ist eine Frage der Planung. 
 

Wir, die Familie Kleineheinrich und das Doppe-Team, stehen Ihnen 
als zuverlässiger Partner sowohl für Ihre Feier in unseren 

Räumlichkeiten, als auch im Partyservice- und Catering-Bereich, zur 
Seite. Ein Partner, der dazu beitragen will, dass alles genauso läuft, wie 
Sie es sich vorstellen. Vertrauen Sie auf unsere langjährige Erfahrung, 

auf unseren Service und die Qualität unseres Angebots. 
 

Unsere Küche bietet eine Vielzahl an köstlichen Menüs und Buffets 
in allen Preislagen an. Gerne gehen wir aber auch auf Ihre persönlichen 

Wünsche ein und stellen ein Menü oder Buffet nach Ihren eigenen 
Vorstellungen zusammen. Kostenlose Menükarten und 

Reserviertschilder sind außerdem ein Service unseres Hauses. 
 

Für Ihre  Feier daheim bieten wir Ihnen den kompletten Service: 
Menüs und Buffets in großer Auswahl und alles was dazu gehört: 

Geschirr, Besteck, Warmhaltegeräte und auf Wunsch auch Betreuung 
durch unsere freundlichen Servicekräfte. 

 
Wir wünschen Ihnen schon jetzt eine schöne Feier! 

 
Ihre Familie Kleineheinrich 

 

 

 



 

 

 

Gutbürgerliches Menü Nr. 1 

Klare Ochsenschwanzsuppe mit Käsestange 
~~~ 

Schweinenackenbraten und Rinderschmorbraten 
mit Rahmbratensauce, 

Leipziger Allerlei mit Sauce Hollandaise, bunte Salatplatte, 
Petersilienkartoffeln und Kroketten 

~~~ 
Herrencreme 

 

 

Gutbürgerliches Menü Nr. 2 

Broccolicremesuppe 
~~~ 

Gefüllte Rindsrouladen mit Rahmsauce, 
Hähnchenschnitzel mit Curryfrüchtesauce, 

Leipziger Allerlei mit Sauce Hollandaise, bunte Salatplatte, 
Petersilienkartoffeln und Kroketten 

~~~ 
Schokoladencreme mit Sahne 

 
 

 

Gutbürgerliches Menü Nr. 3 

Rinderkraftbrühe mit hausgemachter Einlage 
~~~ 

Westfälisches Rindfleisch 
mit Zwiebelsauce und Kartoffelsalat 

~~~ 
Schweinenackenbraten und Rinderschmorbraten 

mit Bratenrahmsauce, 
Leipziger Allerlei mit Sauce Hollandaise, bunte Salatplatte, 

Petersilienkartoffeln und Kroketten 
~~~ 

Pfirsichjoghurtcreme 

 

 

 

 



 

 

 

Westfälisches Menü Nr. 1 

Kleine Schinkenröllchen mit Spargel gefüllt 
~~~ 

Kartoffelschaumsüppchen mit Croutons 
~~~ 

Mild geräuchertes Kasseler 
und 2 Sorten Kohlwurst , 

dazu Sauerkraut und Kartoffelpüree mit Schmorzwiebeln 
~~~ 

Rote Grütze mit Vanillesauce 

 
 

Westfälisches Menü 2 

Honigmelone mit westfälischem Knochenschinken 
~~~ 

Lauchcremesuppe mit Sahnehäubchen 
~~~ 

Zarter Rinderbraten in Hohenfelder Biersauce geschmort 
mit Rahmwirsing,  gemischter Salatplatte und Petersilienkartoffeln 

~~~ 
Sahnequark mit Kirschen und Pumpernickel 

 

 

Westfälisches Menü Nr. 3 

Wacholdergeräuchertes Forellenfilet mit Preiselbeersahne 
an Pumpernickel und Butterkugel 

~~~ 
Rinderkraftbrühe mit hausgemachter Einlage 

~~~ 
Tafelspitz in milder Meerrettichsauce 

mit Petersilienkartoffeln und frischen Salaten der Saison 
~~~ 

Welfenspeise 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

Geburtstags- Menü Nr. 1 

Broccolicremesuppe 
~~~ 

Schweineschnitzel mit Rahmpilzsauce, 
Poulardenbrustfilet mit Curryfrüchtesauce, 

Gemüseplatte, bunte Salatplatte, 
Kartoffelgratin und Röstis 

~~~ 
Mousse au Chocolat 

 

 

Geburtstags-Menü 2 

Tomatencremesuppe mit Sahnehäubchen 
~~~ 

Schweinefilet im Ganzen gebraten 
mit Pfefferrahmsauce, 

Hähnchengeschnetzeltes in Curryrahm mit Früchten, 
Gemüseplatte, bunte Salatplatte, 

Röstkartoffeln und Kroketten 
~~~ 

Bayerische Creme mit Fruchtspiegel 

 

 

Geburtstags- Menü Nr. 3 

Klare Ochsenschwanzsuppe mit Käsestange 
~~~ 

Geschnetzeltes vom Jungschwein in Champignonrahm 
mit frischen Salaten der Saison und Röstis 

~~~ 
Scheiben von der Hirschkalbskeule mit Wildrahmsauce, 

dazu Rotkohl und Spätzle 
~~~ 

Vanille-Eisbombe mit heißen Rumkirschen 
 
 
 

 



 

Geburtstags- Menü Nr. 4 
Räucherlachs mit einer hausgemachten Senf-Dillsauce 

an Rösti und kleiner Salatgarnitur 
~~~ 

Möhren-Ingwer-Suppe mit Sahnehäubchen 
~~~ 

Hähnchenschnitzel mit Curryfrüchtesauce, 
„Schweizer Käsebraten“ mit feiner Käsesauce, 

Gemüseplatte, bunte Salatplatte, Salzkartoffeln und Kroketten 
~~~ 

Vanille-Eisbombe mit heißen Kirschen 

  

Geburtstags- Menü Nr. 5 
Honigmelone mit westfälischem Knochenschinken 

~~~ 
Lauchcremesuppe mit Lachsstreifen 

~~~ 
Hähnchengeschnetzeltes in Curryrahm mit Früchten, 

dazu frische Salate der Saison und Reis 
~~~ 

Schweinefilet „Gourmet“ mit einer feinen Broccoli-Käsefüllung, 
dazu Käserahmsauce, feine Gemüsesorten und Herzoginkartoffeln 

~~~ 
Bayerische Creme mit Fruchtspiegel 

 

Geburtstags-Menü Nr. 6 
Salatvariation mit Himbeer-Balsamicodressing 

mit gebratenen Champignons 
~~~ 

Broccolicremesuppe 
~~~ 

Gebratenes Zanderfilet auf Meerrettichschaum, 
dazu Blattspinat und Basmatireis 

~~~ 
Schweinemedaillons „Normandie“ 

mit Calvadosrahmsauce und Apfelspalten, 
dazu frische Salate der Saison und Herzoginkartoffeln 

~~~ 
Mascarponecreme mit Himbeeren 

 

 



Hochzeitsbuffet Nr. 1     
(mit Suppe und warmen Speisen) 

„Dopp’s Hochzeitssuppe“  
Rinderkraftbrühe mit hausgemachter Einlage – am Tisch serviert 

~~~ 
Westfälisches Rindfleisch mit Zwiebelsauce und Kartoffelsalat 

~~~ 
Schweineschnitzel mit Champignonrahmsauce und Zigeunersauce 

~~~ 
„Lachs-Lasagne“ mit Blattspinat, Räucherlachs und Bechamelsauce 

~~~ 
Frische Salate der Saison und feine Gemüsesorten 

~~~ 
Basmatireis, Kartoffelgratin, Kroketten 

~~~ 
Vanille-Eisbombe mit heißen Kirschen  

Mousse au Chocolat 
Bayerische Creme mit Fruchtspiegel 

 

 

Hochzeitsbuffet Nr. 2  
(mit Suppe und warmen Speisen) 

Möhren-Ingwer-Suppe mit Krabben – am Tisch serviert 
~~~ 

Hähnchenbrustfilet „Italia“  
in Parmesan-Eihülle, dazu eine würzige Tomatensauce 

~~~ 
Schweinemedaillons mit Pfefferrahmsauce 

~~~ 
Gebratenes Lachsfilet mit Limonencremesauce 

~~~ 
Blattspinat, Erbsen und Möhren, Speckböhnchen 

~~~ 
Verschiedene Salate der Saison 

~~~ 
Basmatireis, Kartoffelgratin, Herzoginkartoffeln 

~~~ 
Vanille-Eisbombe mit heißen Rumkirschen 

Mascarponecreme mit Himbeeren  
Cappuccinocreme 

 



Hochzeitsbuffet Nr. 3     
(mit Vorspeise und Suppe am Tisch, warme Speisen am Buffet) 

        Honigmelone mit westfälischem Knochenschinken – am Tisch serviert 
~~~ 

      Tomatenessenz mit Griesklößchen und Cherrytomaten  – am Tisch serviert 

Buffet: 
Hähnchenbrustfilet „Saltim Bocca” mit Honig-Balsamicosauce 

~~~ 
Tranchiertes Schweinefilet mit Rotweinschalottensauce 

~~~ 
„Lachs-Lasagne“ mit Blattspinat, Räucherlachs und Bechamelsauce 

~~~ 
Frische Salate der Saison und feine Gemüsesorten 

~~~ 
Röstkartoffeln, Butterreis, Kroketten 

~~~ 
Vanille-Eisbombe mit heißen Sauerkirschen  

Himbeertraum  
Cappuccinocreme 

 

 

Hochzeitsbuffet Nr. 4    
(mit Vorspeise und Suppe am Tisch, warme Speisen am Buffet) 

Räucherlachs und Forellenfilets  
mit Sahnemeerrettich, Preiselbeersahne, Toast und Butter 

~~~ 
Möhren-Ingwer-Suppe mit Krabben 

Buffet: 
Schweinemedaillons mit geschmorten Champignons und Sauce Bernaise 

~~~ 
Gebratenes Zanderfilet auf Meerrettichschaum 

~~~ 
Hähnchenschnitzel mit heißen Früchten umlegt, dazu Curryrahmsauce 

~~~ 
Feine Gemüsesorten und frische Salate der Saison 

~~~ 
Basmatireis, Kartoffelgratin, Kroketten 

~~~ 
Mousse au Chocolat 

Spaghetticreme mit pürierten Erdbeeren 
Herrencreme 

 

 



 

 

 

Hochzeitsmenü Nr. 5    
(mit Vorspeisenbuffet und warmen Speisen und Desserts) 

 Vorspeisenbuffet: 

Lachs-Spinat-Rolle mit Crème fraiche 
~~~ 

Eismeergarnelen in Knoblauchöl 
~~~ 

In Pesto marinierte Mozzarella-Kugeln 
auf Rucolasalat 

~~~ 
Honigmelonenschiffchen mit Knochenschinken 

~~~ 
Roastbeef kalt aufgeschnitten mit hausgemachter Remouladensauce 

~~~ 
Frische Salate der Saison 

 

Warme Speisen am Buffet: 

Tranchiertes Schweinefilet 
mit Rotweinschalottensauce 

~~~ 
Hähnchenbrustfilet „Saltim Bocca”  

mit Honig-Balsamicosauce 
~~~ 

Pennenudeln mit gebratenen Scampis, 
Kirschtomaten, Pinienkernen und Rucola 

~~~ 
Gebratenes Lachsfilet 
mit Riesling-Dillsauce 

~~~ 
Feine Gemüsesorten 

~~~ 
Rosmarinkartoffeln, Basmatireis, Kroketten 

~~~ 
Duett von weißer und dunkler Mousse au Chocolat 

Bayerische Creme mit Fruchtspiegel 
Tiramisu 

 
 

 



 
 

Hochzeitsmenü Nr. 6 – „exclusiv“    
(mit Vorspeisenbuffet und warmen Speisen und Desserts) 

 Vorspeisenbuffet: 

Lachs-Spinat-Rolle mit Crème fraiche 
~~~ 

Bruschetta 
~~~ 

Gebratener Ziegenkäse im Speckmantel 
auf Feldsalat mit Kräutervinaigrette 

~~~ 
Eismeergarnelen mit Knoblauchöl 

~~~ 
Honigmelonenschiffchen mit Knochenschinken 

~~~ 
Wacholdergeräucherte Forellenfilets 

und geräucherte Makrelen 
mit einer hausgemachten Senf-Dillsauce 

~~~ 
Frische Salate der Saison 

 

Warme Speisen am Buffet: 

Hähnchenbrustfilet „Saltim-Bocca“ 
mit Honig-Balsamicosauce, 

dazu Ratatouillegemüse und Rosmarinkartoffeln 
~~~ 

Lendchen vom Schweinefilet 
mit frischen geschmorten Champignons,  

Sauce Bernaise und Kartoffelgratin  
~~~ 

Rosa gebratene Scheiben vom Roastbeef (am Buffet tranchiert) 
mit Schalotten-Pfeffersauce, feinen Gemüsesorten  

und Herzoginkartoffeln 
~~~ 

Vanille-Eisbombe mit in Holundersirup marinierten Erdbeeren (Saison) 
Duett von weißer und dunkler  Mousse au Chocolat 

Bayerische Creme mit Fruchtspiegel 
 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 
Zum Mitternachtsbuffet empfehlen wir: 

 
Gemischtes Käsebrett 

mit verschiedenen Käsesorten 
~~~ 

Hausgemachte Kräuterbutter 
~~~ 

Brotauswahl, Brötchenplatten, Partybrötchen und Butter 
~~~ 

Verschiedene Dipps 
~~~ 

Tomaten-Mozzarella 
~~~ 

Minihackbällchen  
Kleine Schnitzelchen  

Frisches Mett mit Zwiebeln 
~~~ 

Currywurst mit hausgemachter Currysauce  
und Baguettebrot 

~~~ 
Mitternachtssuppe 

~~~ 
Hochzeitstorte 

 

 

 
Der Kaffee wird in Thermoskannen am Buffet serviert 

und nach Kannen abgerechnet. 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 



All-Inclusive-Hochzeitspauschale (ab 18 Uhr) 

Essen inclusive: 
Hochzeitsbuffet Nr. 1 bis Nr. 6 nach Wahl 

Getränke inclusive: 
3 Apéritifs nach Wahl: 

Sekt und Orangensaft,  Hugo,  Aperol Spritz,  Peche rouge, 
Sekt mit geeisten Himbeeren,  Lillet wild berry 

3 Weine zur Auswahl: 
Weißwein,   trocken 

Roséwein,    halbtrocken 
Rotwein,       trocken 

Hohenfelder Pils vom Fass, 
Fl. alkoholfreies Pils, Fl. alkoholfreies Radler, Fl. Malzbier, 
Fl. Weizenbier u.  alkoholfreies Weizenbier, Fl. Fassbrause 

Mineralwasser, Cola, Fanta, Sprite, Spezi, Emsgold und diverse Säfte 

Spirituosen:       Apfelkorn, Johannisbeerlikör, Obstler, Ramazzotti, 
Ouzo,  Malteser Auqavit 

 
Longdrinks:    Bacardi / Whisky / Wodka wahlweise mit: 
                            Cola, Sprite, Orangensaft,  Energy, Bitter Lemon 

Kaffee, Cappuccino, Espresso 

Das Getränkepaket ist nicht zeitlich begrenzt. 
Der Gesamtpreis der Hochzeitspauschale richtet sich  

nach dem ausgesuchten Hochzeitsbuffet.  
Bedienung und Mehrwertsteuer sind im Gesamtpreis enthalten. 

 

Ein Kaffeetrinken am Nachmittag  
sowie ein Mitternachtsbuffet sind nicht in der Pauschale enthalten. 

 
Die Tischdekoration können Sie gerne selbst mitbringen.  

Ansonsten berechnen wir 1,50 Euro pro Person für die Tischdekoration mit 
frischen Blumen, Teelichthaltern und farblich passenden Deckchen. 

              Menükarten fertigen wir gerne für 1,50 € pro Stück für Sie an. 


