



III Menu - Chrzciny
Powitalne danie ciepłe 

​/do wyboru przez Gości u obsługującego kelnera/
Rosół z makaronem

Krem z pomidorów z groszkiem ptysiowym
Saltimbocca – sznycel z indyka w szynce parmeńskiej 
Polędwiczka wieprzowa faszerowana w sosie borowikowym
Ziemniaki z koperkiem, sałatka wiosenna
Danie ciepłe – po ok. 3 godzinach od rozpoczęcia przyjęcia
Karkówka pod pierzynką warzyw

Ziemniaki pieczone

Kapusta zasmażana 

Przekąski zimne – 6 rodzajów do wyboru

Jajka faszerowane pastą szczypiorkową, pastą szynkową
Wybór serów twardych i pleśniowych
Mix oliwek marynowanych, papryczek faszerowanych

Grillowane warzywa z fetą i ziołami

Trio łososia wędzonego na ciepło: ze szpinakiem, z bazylią i suszonymi pomidorami, z pieczarkami
Śledź w oleju z cebulką 

Tymbaliki drobiowe z limonką

Kurczak w płatkach kukurydzianych z dipem

Roladka z indyka ze szpinakiem i suszonymi pomidorami

Roladki ze schabu ze śliwką marynowaną w likierze Cassis

Schab po warszawsku faszerowany delikatnym masłem chrzanowym

Wędliny i pieczyste /boczek pieczony z czosnkiem, karkówka w majeranku, szynka Babuni, polędwica, szynka Prosciutto, kabanosy, salami węgierskie, pasztet/

Sałatki

Sałatka Caprese
/pomidory, mozzarella, bazylia,
sos vinegrette balsamico/

Sałata rzymska z buraczkami 
/sałata rzymska, pieczone buraczki, jajka przepiórcze, kruszony ser kozi

sos miodowo-musztardowy/ 

Sałatka gyros
/mieszane sałaty, gyros z kurczaka,  pomidory, kukurydza, papryka,
 sos majonezowy/
Warzywa i pikle

Pomidor z cebulką i szczypiorkiem

Świeży ogórek

Ogórek konserwowy
Papryka marynowana
Pieczarki w occie

Dodatki
Pieczywo mieszane

Masło śmietanowe 

Sosy

Tatarski, tzatziki
Chrzan staropolski, ćwikła z chrzanem 

Napoje słodzone wstawione w stoły – limit
/1 litr na 1 osobę/

Coca Cola, Fanta, Sprite

Soki owocowe /pomarańcza, jabłko/
Woda – bez limitu
Woda gazowana i niegazowana ze świeżą miętą i cytryną

Napoje gorące w bufecie

/bez limitu/

Aromatyczna kawa z ekspresu – włoska doskonała Segafredo

Wybór herbat tradycyjnych i smakowych

Desery

Wybór ciast bankietowych
Mus czekoladowy

Panna Cotta z owocami

Patery owoców filetowanych: grejfruty jasne i różowe, świeży ananas, pomarańcze, mandarynki, melony miodowe, kiwi, winogrona.
Cena zawiera białe pokrowce na krzesła

160 zł / os.

Do przyjęcia doliczamy koszty obsługi:

do 25 osób – 1 x 250 zł, do 50 osób – 2 x 250 zł, do 70 osób – 3 x 250 zł.

Zastrzegamy sobie prawo do organizacji kilku małych przyjęć w tym samym czasie na jednej dużej Sali.
Dodatkowe informacje

Cena zawiera wynajęcie restauracji  na 6 godzin bez możliwości przedłużenia.

Oferujemy możliwość zamówienia dla dziecka tzw. połówki dania w cenie o 50% niższej - skorzystać z tej zniżki mogą wszyscy Klienci, którzy mają minimum 20 osób pełnopłatnych.

Możliwość dokupienia słodkich napojów na życzenie – 1 litr / 10 zł.

Restauracja Ursus – Ursus Catering tel. 513 142 660

