MENU STYCZEN - LUTY

PRZEKASKI ZIMNE

Wedliny §rodziemnomorskie

Wybér ryb wedzonych z dodatkami

Pasztety z domowymi piklami i musztarda gruszkowa

Wybér polskich, pieczonych mies z chrzanem, ¢wikta i sosem tatarskim

Tarta z soczewicy z karmelizowana czerwona cebula, kozim serem oraz
prazonymi ziarnami: siemienia Inianego, stonecznika i dyni (WEGETARIANSKA)
Wybor polskich seréw, konfitura z pigwy, winogrona i suszone owoce
(WEGETARIANSKIE)

Dodatki: marynowane warzywa: dynia, $liwka, mini korniszony, cebulki, kapary

BUFET PRZEKASEK WEGANSKICH

Antipasti:

grillowane i pieczone warzywa, suszone pomidory, marynowane oliwki
Hummusy: klasyczny, z dodatkiem awokado i z suszonymi pomidorami
Podpiekany chlebek pita

»Pasztet” z marchwi z imbirem i czerwong soczewica,

podany z sosem pigwowym z nuta wedzonej Sliwki

Wedzone tofu, guacamole i satatka z glonéw Wakame z sezamem

SALATKI

Bar satatowy:

3 rodzaje satat, 3 rodzaje warzyw, wybor soséw (3 rodzaje), oliwy smakowe
Satatka z wedzonego pstraga ze $liwka kalifornijska w winnej marynacie,

z grejpfrutem i marynowanym awokado w dresingu cytrusowym z miso i Yuzu
Satatka z krewetek z marynowanym selerem naciowym, koprem wtoskim

i ogorkami

Satatka z pieczong kaczka z ananasem, pomidorami, czerwong cebulg

i kolendrg z sosem z mango i jabtka

STACJA LIVE COOKING

Mini steki z poledwicy wotowej

Steki z tfososia w cytrynowej marynacie

Krewetki z czosnkiem, ziotami i biatym winem

Ziemniaki pieczone z ziotami i cebula

Sosy: tymiankowy i chutney, z mango z papryczka chili, kwasna $mietana
ze szczypiorkiem

Makaron weganski: ryzowy lub udon, z zielonymi warzywami w lekko
pikantnym sosie sojowym z glonami Kombu i serem tofu

ZUPY

Zurek z aromatem z suszonych grzybéw z wedzonka, ziemniakami

i gotowanym jajkiem

Zupa rybna Laksa z curry i krewetkami z dodatkiem kietkow fasoli mung,
limonki i kapusty pak choi

REZERWACJE DLA GRUP powyzej 10 oséb dorostych:

®

DOUBLETREE
by Hilton™

HOTEL & CONFERENCE
CENTRE WARSAW

STACJA SUSHI
maki, nigiri i surimi
Weganskie: daikon, awokado, kanpyo, kimchi ,ogérek, mango

DANIA GORACE

Filet z sandacza w cytrynowej marynacie w kremowym sosie ogérkowym
z koperkiem

Pieczony jelef z jarzebinowym sosem ,,Cumberland”

Pieczona poledwiczka wieprzowa z sosem z zielonego pieprzu
Warzywa sezonowe z oliwg ziotowa (WEGANSKA)

Ziemniaki konfitowane z rozmarynem

Gniocchi w sosie z sera pleSniowego z zielonym curry, liS¢mi szpinaku
i bazylii WEGETARIANSKIE)

Boczniaki w orientalnym sosie pieprzowym z papryka (WEGANSKIE)
Ryz jas§minowy z imbirem,

Dim Sum, orientalne pierozki Gyoza, sajgonki, podane z sosami

BUFET DZIECIECY

Krem warzywny (WEGANSKI)

Chrupiace kawatki kurczaka

Marchewka w miodowo-maslanej glazurze
Frytki

BUFET DESEROWY

Wybor deseréw z hotelowej cukierni (5 rodzajow)

Stacja z goframi

Stacja z lodami ( Riksza) i dodatkami

Fontanna z czekolada, dodatkami oraz krojonymi owocami

OPEN BAR Z NAPOJAMI | ALKOHOLAMI

Woda mineralna gazowana i niegazowana

Napoje gazowane (Coca-Cola, Fanta, Sprite, Kinley)
Soki owocowe

Napoje gorace: kawa i herbata

Wino domowe biate i czerwone, wino musujace
Piwo Zywiec

Marzanna Murawska / Social Event Sales Manager, tel. 22 278 00 21, email: marzanna.murawska(@hilton.com

REZERWACJE INDYWIDUALNE do 10 os6b dorostych: Restauracja Garden, tel. 22 278 01 00 lub Guest Service, tel. 22 278 00 00



