02/2026 TAGEN IM ATLANTIC HOTEL KIEL

TAGUNGSBUFFETS

Mit einer vielseitigen Auswahl an Vorspeisen, Hauptgidngen und Desserts erreichen Sie jeden
Threr Tagungsgéste:
Steaks and more
Salatbuffet mit allerlei Kernen und CroQtons
Kraut-, Kartoffel- und Nudelsalat

Ofenfrisches Baguette mit Kriuterbutter

* ok ok

Huftsteaks mit Barbecuesauce
Marinierte Schweinenackensteaks
Putenmedaillons mit Steakpfeffer

Lachssteak mit Zitronensauce

Ofenkartoffeln mit Sour Cream

Kriauterschupfnudeln
Bunte Gemiisepfanne

Verschiedene Dips und Saucen

* k%

Grofder Obstsalat von frischen Frichten
Schokoladenkuchen
Vanillesauce

€52,50 pro Person
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Typisch!
Holsteiner Katenschinken mit Mixed Pickles
Veganer Kartoffelsalat mit Roter Bete
Matjeshappen

Aus dem Rauch:
Raucherfischauswahl

Gebeiztes Lachsfilet
Salatbuffet mit allerlei Kernen und CroUGtons

Allerlei Brot mit Holsteiner Kistenbutter

* ok ok

Vegane Senfgurkensuppe mit Dill

* ok ok

Geschmorte Lammkeule mit Rosmarinjus

Gebratenes Dorschfilet auf Wurzelgemise,
dazu grobe Senfsauce

Veganer Schichtkohlauflauf
Saisonale Gemiiseauswahl

Rostkartoffeln

* ok ok

Apfel-Streuselkuchen
Warmer Brotauflauf mit Birnen
Kirsch-Bickbeergriitze mit Vanillesauce

€ 55,50 pro Person
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Rund ums Mittelmeer
Antipasti
Muschelsalat mit Salsa
Vitello Tonnato mit Kapernapfeln
Rucola mit Blauschimmelk&se und Pinienkernen
Mozzarella mit Strauchtomaten und Basilikum
Bunte Blattsalate, Oliven und CroGtons
Vegane gefiillte Weinbléatter

Brot, Aioli und Olivenol

* %k

In der Hitze des Sommers: erfrischende Gazpacho

Bei Sturm, Regen, Eis und Schnee: kraftige Minestrone

* ok ok

Coq au vin mit Speck und Perlzwiebeln
Gebratenes Doradenfilet auf Tomaten-Olivenragout

Gemiusepfanne mit Auberginen, Zucchini, Paprika
und grinem Spargel

Tortellini mit Spinatfullung in Gemise-Tomatensauce

Rosmarinkartoffeln und Krautergnocchi

* ok ok

Tiramisu
Panna Cotta mit Fruchttoppings
Granatapfel-Mousse im Glaschen
Griechischer Joghurt mit Honig und Walnissen
Mediterrane Késevariation mit Trauben

€ 65,00 pro Person
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Unsere Klassiker
Rindermedaillons mit Waldorfsalat
Strauchtomaten mit Mozzarella und Basilikum
Vitello Tonnato mit Kapernapfeln
Roulade vom Rauchlachs mit Krduter-Frischkase
Salatbuffet mit allerlei Kernen und CroGtons
Verschiedene Dressings, Ole und Essige

Allerlei Brot mit Butter und Krauterquark

* k%

Rinderkraftbrihe mit Pfannkuchenstreifen

* k%

Ragout von der Kalbshaxe mit Schmorgemiise
Gebratenes Lachssteak auf Blattspinat, Weiliweinsauce
Pasta in Pilzsauce
Kartoffelgratin und Kréuterspétzle

Saisonales Marktgemiise

* % %

Heidelbeer-Skyrschnitte
Mousse au Chocolat im Glaschen
Holsteiner Rote Griitze mit Vanillesauce
Melonen-Minzsalat

€ 65,00 pro Person
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ATLANTIC Brunch
Kaffee, Tee und Orangensaft
Frisches Brot und knusprige Brotchen
Croissants und siifses Plundergebéck
Honig, Marmeladen und Nuss-Nougat-Creme
Auswahl verschiedener Wurst- und Kasesorten
Allerlei Frihsticksflocken und gesunde Kerne
Milch, Joghurt und Quark
Krauterrihrei, Speck und Wiirstchen
Salatbuffet mit allerlei Kernen und CroGtons
Kasseleraufschnitt mit Remoulade

Aus dem Rauch:
Raucherfischauswahl

Senf-Dillsauce und Sahne-Meerrettich

Heringsmarinaden

* ok ok

Zarte Putenmedaillons in Calvadosrahmsauce
Gebratenes Steinbeifserfilet mit Rieslingsauce
Marktfrisches Gemise

Salzkartoffeln und Krauterreis

* ok ok

Holsteiner Beerengriitze mit Milch
Bienenstich und frisches Obst

€ 45,50 pro Person



