
MENU
m/f Nova Star

WELCOME  DRINK
Prosecco

PRZYSTAWKA
Łosoś Atlantycki marynowany w limonce i zielonym pieprzu 
z krewetkami i małżami

ZUPA
Krem z białych warzyw z płatkami migdałów 

DANIE GŁÓWNE
Polędwiczka wieprzowa serwowana w sosie borowikowym 
z ziemniakami pieczonymi w ziołach, zieloną fasolką z rafią 
i pomidorkiem koktajlowym

NAPOJE
Wino musujące  - lampka
Wódka biała  - 350 ml/os.
Soki owocowe   - 500 ml/os.
Napoje gazowane  - 2 puszki 330 ml/os.
Woda mineralna



BUFET ZIMNY
Łosoś w galarecie z cytryną i kawiorem 
Roladki z pstrąga z krewetkami 
Śledź Bałtycki w śmietanie z jabłkiem i cebulką 
Melon z szynką dojrzewającą 
Łosoś Gravlax z kaparami i oliwkami 
Terriny rybne w algach morskich 
Galantyna drobiowa z pistacjami 
Kaczka faszerowana owocami z sosem cumberland 
Wędzony na gorąco pstrąg i jesiotr 
Pasztet mięsny zapiekany w cieście francuskim z leśnymi 
grzybami 
Pieczony na różowo rostbef w kolorowym pieprzu 
Peklowany schab z musem chrzanowo-żurawinowym
Sery pleśniowe z winogronami i orzechami 
Sałatka z kurczakiem, ananasem, melonem, kukurydzą i papryką
Ser feta z oliwkami, cebulką, pomidorem i oliwą 
Brokuły z sosem ziołowym z ziarnami dyni i słonecznika 
Rukola z mozzarellą, pomidorkami koktajlowymi, bazylią i oliwą 
z oregano
Makaron z owocami morza, sos imbirowo-sezamowy

DODATKI
Wybór sałat, sosów, domowych marynat, warzyw, oliwy 
smakowej 
Wybór pieczywa białego i razowego, masło

CIASTA I DESERY
Sernik na zimno z brzoskwinią 
Ciasto czekoladowe z kremem wiśniowym
Ciasto biszkoptowe z mascarpone i malinami 
Tort bezowy z kremem orzechowym
Galaretki owocowe z miętą
Filetowane owoce 
Świeże owoce sezonowe

NIESPODZIANKA (ok. godz.  01.00)
Live cooking – danie serwowane przez kucharzy
Szynka zapiekana w ziołach serwowana z warzywami 
korzeniowymi i sosem barbecue

DANIE NA GORĄCO SERWOWANE DO STOLIKA
(ok. godz.  02.00)
Pikantny bulion z makaronem ryżowym, klopsikami mięsnymi, 
warzywami i kolendrą


