
Menu wigilijne
w Aries Lago Park Hotel & SPA



SET I
Krem z grzybów leśnych z kwaśną wędzoną śmietaną
Duszony lin w sosie śmietanowo-borowikowym z kaszą bulgur i warzywami
Ciasto makowe z sosem kajmakowym

SET II
Barszcz z uszkami i świeżym tymiankiem
Kremowe risotto z kurkami, smażoną rukolą i oliwą paprykową
Tradycyjny sernik z owocami

SET III
Krem z kiszonego ogórka i puree ziemniaczanym
Polędwiczka wieprzowa marynowana w ziołach, puree ziemniaczane
z palonym porem i sosem chrzanowym
Piernik z polewą czekoladową

DANIA 
SERWOWANE



SET V
Pate z wątróbek drobiowych, karmelizowana czerwona cebula, oliwa
lubczykowa
Flaczki z lina z majerankiem
Smażony sandacz na maśle klarowanym, puree z topinamburu, ziemniaki
kruszone z masłem i szczypiorkiem
Sernik czekoladowy z frużeliną wiśniową

SET VI
Tatar ze śledzia z kaparami, koprem i szalotką
Consomme borowikowe z uszkami i świeżymi ziołami
Karp smażony na maśle ziołowym, kapusta z grochem i ziemniaki z koprem
Tartaletka z makiem i sosem piernikowym

SET IV
Mus z wędzonego pstrąga z sosem chrzanowym
Krem borowikowy z grzanką ziołową
Konfitowana noga z kaczki na modrej kapuście, gnocchi ziołowym i sosem
porzeczkowym
Strudel gruszkowy z sosem waniliowym

DANIA 
SERWOWANE



PROPOZYCJA 
BUFETOWA I

NA GORĄCO
Barszcz czerwony z uszkami
Kaczka pieczona
Kopytka z zasmażką
Pierogi z kapustą i grzybami
Warzywa gotowane na parze
Karp w maśle ziołowym
Kapusta z grochem

Min. 25 osób | Czas trwania: do 2 godz.

NA ZIMNO
Sałatka ze śledziem zimne nóżki
Sery dojrzewające
Terina z ryb jeziornych
Ryba po grecku
Śledzie w czerwonym sosie
Karp w galarecie
Mięsa pieczone i suszone
Pieczywo, masło, oliwy

NA SŁODKO
Makowiec
Tradycyjny sernik
Kutia z orzechami i makiem
Piernik w czekoladzie



PROPOZYCJA 
BUFETOWA II

NA GORĄCO
Consomme borowikowe z uszkami
Barszcz czerwony z ravioli z kaczką
Czerwona kapusta duszona z żurawiną
Karp w sosie śmietanowym
Sandacz w sosie koperkowym
Konfitowana noga z kaczki
Gołąbki z kaszą gryczaną i wędzonym twarogiem
Polędwiczki wieprzowe w sosie pieprzowym
Ziemniak tłuczony ze szczypiorkiem
Kasza gryczana z warzywami

Min. 25 osób | Czas trwania: do 2 godz.

NA ZIMNO
Karp w galarecie
Pasztet z dzika
Sery dojrzewające
Mięsa pieczone i suszone
Ozorki wołowe w galarecie
Ryba po grecku
Śledzie w oleju
Śledzie w zalewie korzennej
Sałatka jarzynowa
Sałatka z wędzonym łososiem
Pieczywo, masło, oliwy

NA SŁODKO
Sernik z sosem jagodowym
Makowiec
Strudel jabłkowy
Kutia z orzechami włoskimi i makiem


