Feste & Feiern

+Exklusiv feiern zu verniinftigen Preisen? Bei mir geht das!"

Geburtstag? Sponsion? Hochzeit? Firmen-Event? Was auch immer Sie feiern
mochten — wir haben alles, was Sie dafir brauchen!

Wahlen Sie zwischen 5 gemitlichen, topausgestatteten Raumen, teilweise auch mit
integrierter Musikanlage, und einem wunderschonen Gastgarten im mediterranen Stil mit
Zitrusfrichten, Lavendel und Olivenbaumen. Hier finden Sie garantiert den idealen Platz fur
lhren Event —und das auch fir 200 Gaste und mehr.

Fir die passende lukullische Begleitung sorgt eine Auswahl an kostlichen Buffetvariationen.
Hier finden Sie einen Uberblick, fir Sonderwinsche kontaktieren Sie uns bitte.

Reservierung fur kleine und gréf3ere Gruppen

Fir die Reservierung ganzer Raume nutzen Sie bitte unsere Website www.sissi-huber.at
oder kontaktieren Sie uns per Email willkommen@sissi-huber.at oder telefonisch unter
01/485-81-80.

Mit herzlichen Grif3en,
Sissi Huber



Wiener Heurigen Klassiker

Ab 25 Personen: Preis pro Person € 28,50

Kalte Schmankerl:

Liptauer, Krautertopfen, Verhackertes, Grammelschmalz
Beinschinken mit frischem Kren und Gurkerl

Haussulz mit Wurzelgemise und Kirbiskerndl
Rindfleischsalat mit Paprika und Kaferbohnen und Zwiebel
Réucherforelle mit Oberskren und Vogerlsalat
Schaffrischkase mit Schnittlauch und kleinen Paradeisern

Hauptspeisen:

Gebratenes von der Schweinsstelze, knuspriger Kimmelbraten und Schopfbraten
Gebratene Blutwurst

Gegrillte Henderlkeule und knusprige Henderlbrust

Gebackenes Wiener Schnitzerl vom Schwein, knuspriges Backhenderl, gebackenes Gemise
»Wiener Art" mit Sauce Tartar

Gekochtes vom Selchschopf mit Kren

Fleischloser Erdapfelstrudel mit Krdutersauerrahm

Beilagen: Semmelknddel, Braterdépfel, Sauerkraut und Specklinsen, Salatbuffet, Brotkorber

Wiener Mehlspeisen: Topfenstrudel mit Vanillesauce, Apfelstrudel mit Zimt,

Kuchen und Schnitten, Vanillecreme und Joghurtcreme mit Fruchtmus und frischen Frichten

FUr festliche Anlasse

Gedeck/Person: € 1,50 (Jahreszeitgerechte Tischdekoration mit Platzteller,

gehobenes Geschirr, Besteck und Gldser)

Gedeck/Person: € 2,50 (Jahreszeitgerechte Tischdekoration mit Platzteller, gehobenes Geschirr,
Besteck und Glaser, Stofftischticher)
Blumengestecke (Naturblumen), sofern gewiinscht: € 18,00/Gesteck

Es gelten die Allgemeinen Geschéftsbedingungen.

Preisénderungen vorbehalten



Alt-Ottakringer Buffet

Ab 25 Personen: Preis pro Person € 24,00

Vorspeisen:

Hausgemachte Aufstriche

Hauptspeisen:

e Gebratenes Karree, Kimmelbraten, Bratwirstl und knusprige Blunzn

¢ Gebackene Surschnitzerl, Hihnerkeulen und gebackenes Gemise mit Sauce Tartar
* Uberbackene Schinkenfleckerl

e knuspriges Grillhenderl

¢ Aus der Pfanne: Fleischlaberl mit Erdapfelpirree

¢ Im Rohr gebackener Gemiseauflauf mit Kdsekruste

Beilagen: Sauerkraut, Knédel, Braterdapfel, Salatbuffet, Brotkorber

Fir festliche Anlasse

Gedeck/Person: € 1,50 (Jahreszeitgerechte Tischdekoration mit Platzteller,

gehobenes Geschirr, Besteck und Glaser)

Gedeck/Person: € 2,50 (Jahreszeitgerechte Tischdekoration mit Platzteller, gehobenes Geschirr,
Besteck und Glaser, Stofftischticher)

Blumengestecke (Naturblumen), sofern gewinscht: € 18,00/Gesteck

Es gelten die Allgemeinen Geschéftsbedingungen.
Preisénderungen vorbehalten.



Buffet , Traditionell"

Ab 30 Personen: Preis pro Person € 31,00

Vorspeisen:

e Hausgemachte Aufstriche

e Schinkenrollen mit Krautertopfen

e Kalter Schweinsbraten mit weifer Krensauce

« Osterreichischer Rohschinken mit Essiggemuse
e Ziegenfrischkase mit Krautern und Paradeisern
¢ Rindsuppe mit Einlage

Hauptspeisen:

¢ Gebackenes Schnitzerl vom Schwein, Backhenderl und gebackenes Gemise mit Sauce Tartar
e Gebratenes Spanferkel gerollt (auf Wunsch ganzes Spanferkel)

¢ Gekochtes Schulterscherzl mit Suppengemuise und Schnittlauch

e Aus der Pfanne: Hihnerleber mit Pilzen und roten Zwiebeln

e Fleischloser Spinat-Schafkasestrudel serviert mit Joghurt Dip

Beilagen: Rostkartoffeln, Kirbisgemise, Braterdapfel, Sauerkraut und Knédel,
Salatbuffet, Brotkorberl

Wiener Mehlspeisen: Alt Wiener Apfelstrudel mit Zimt, Topfenstrudel mit Vanillesauce, Kuchen und

Schnitten, Topfenkn&derl mit Erdbeersauce

Fir festliche Anlasse

Gedeck/Person: € 1,50 (Jahreszeitgerechte Tischdekoration mit Platzteller,

gehobenes Geschirr, Besteck und Glaser)

Gedeck/Person: € 2,50 (Jahreszeitgerechte Tischdekoration mit Platzteller, gehobenes Geschirr,
Besteck und Glaser, Stofftischticher)

Blumengestecke (Naturblumen), sofern gewinscht: € 18,00/Gesteck

Es gelten die Allgemeinen Geschaftsbedingungen.
Preisanderungen vorbehalten.



Heurigenbuffet ,Neues Wien"

Ab 30 Personen: Preis pro Person € 34,00

Vorspeisen:

e Erdapfelsuppe

e Grammelknoderl auf Sauerkraut

¢ Haussulz mit Wurzelgemuse, roten Zwiebeln und Kerndl
e Lachs gerduchert mit Oberskren

¢ Schinkenvariation mit Kren und eingelegtem Gemuse

e Hausgemachte Aufstriche

Hauptspeisen:

e Gebratene Ente mit knuspriger Haut und Braterdapfeln

¢ Rosa gebratenes Roastbeef mit Pfeffersauce und Braterdapfel

e Gebratene Forellenfilets auf Blattspinat

¢ Gebackenes Schnitzerl, gebackene Putenbrust, gebackenes Gemise mit Sauce Tartar
¢ Kalbsrahmgulasch mit hausgemachten Nockerl

¢ In der Pfanne gerdsteter Grenadiermarsch mit Rostzwiebel

e Fleischloser Gemusestrudel mit Krauterdip und getrockneten Tomaten

Beilagen: Rotkraut, Erdapfelknidel, Petersilerdépfel, geddmpftes Gemise, Salatbuffet, Brotkérberl

Dessert: Petits Fours, Kuchen und Schnitten, Obstsalat aus Frichten der Saison,

Joghurtcreme mit Fruchtmark, Topfenstrud| mit Vanillesauce

Fir festliche Anlasse

Gedeck/Person: € 1,50 (Jahreszeitgerechte Tischdekoration mit Platzteller,

gehobenes Geschirr, Besteck und Gldser)

Gedeck/Person: € 2,50 (Jahreszeitgerechte Tischdekoration mit Platzteller, gehobenes Geschirr,
Besteck und Glaser, Stofftischticher)

Blumengestecke (Naturblumen), sofern gewiinscht: € 18,00/Gesteck

Es gelten die Allgemeinen Geschéftsbedingungen.
Preisénderungen vorbehalten.



Mediterranes Buffet

Ab 30 Personen: Preis pro Person € 32,00

Kalte Vorspeisen:

¢ Prosciutto hauchdinn geschnitten mit getrockneten Tomaten und Oliven

¢ Mozzarella mit Fleischtomaten und Basilikumpesto und Ruccola

e Grana Padana

e Meeresfrichtecocktail mit dreierlei Paprika

¢ Marinierte Zucchini, Melanzane und Paprika, Champignon, Fenchel mit Speck

Hauptspeisen:

¢ Kalbstelze mit Gemise und Lauch gedinstet (Ossobuco)

¢ Hihnerkeule gebraten mit Rosmarien und Zitrone

¢ Gerolltes Jungschwein gebraten mit Lorbeer und Tomaten
e Faschierte Polpetti in Tomatensauce mit Gnocchi

e Cordon Bleu gefillt mit Prosciutto und Mozarella

e Spinat-Schafkasestrudel serviert mit Joghurt Dip

Beilagen: Rosmarienkartoffeln, Semmelknddel, Sauerkraut, Salatbuffet, Brotkérberl

Dessert: Frische Frichte der Saison oder Fruchtsalat, Tiramisu, Mousse au chocolat,

Kuchen und Schnitten

K&se: Peccorino, Grana und Gorgonzola

Fir festliche Anlasse

Gedeck/Person: € 1,50 (Jahreszeitgerechte Tischdekoration mit Platzteller,

gehobenes Geschirr, Besteck und Glaser)

Gedeck/Person: € 2,50 (Jahreszeitgerechte Tischdekoration mit Platzteller, gehobenes Geschirr,
Besteck und Glaser, Stofftischticher)

Blumengestecke (Naturblumen), sofern gewinscht: € 18,00/Gesteck

Es gelten die Allgemeinen Geschaftsbedingungen.
Preisanderungen vorbehalten.



