
O F E R TA  
Ś W I ĄT E C Z N A
C H R I S T M A S  

O F F E R



P R Z Y S T A W K I  Z I M N E  

Szczupak faszerowany rodzynkami i płatkami migdałów

Śledzie bałtyckie przyrządzone na cztery sposoby

Pieczony schab faszerowany bakaliami

Pasztet warzywny z jogurtem

Sałatki

Sałatka z pieczonym kurczakiem, bakaliami i kukurydzą

Sałatka śledziowa z buraczkami i warzywami

Tradycyjna sałatka jarzynowa z majonezem

Z U P A

Domowy barszcz czerwony z pasztecikiem z kapusty i grzybów

D A N I A  G Ł Ó W N E

❖ Pieczony filet z dorsza bałtyckiego z płatkami migdałów

❖ Polędwiczki wieprzowe duszone z warzywami i śliwką suszoną

❖ Pierogi z kapustą i grzybami z okrasą z cebuli

❖ Puree ziemniaczane / kasza pęczak z grzybami

❖ Kapusta z grochem

D E S E R

❖ Strudla z makiem

❖ Sernik domowy z rodzynkami

Mus czekoladowo-wiśniowy z likierem cynamonowym    

P R Z Y S T A W K I  Z I M N E  

Karp faszerowany rodzynkami i płatkami migdałów

Bałtyckie śledzie przyrządzone na cztery sposoby

Kurczak faszerowany po polsku

Deska mięs pieczonych i pasztetów z marynatami

Kulebiak z kapustą i grzybami

Sałatki

Sałatka z tuńczyka, świeżych warzyw, kukurydzy, jajka i sera żółtego

Sałatka z kurczakiem gyros i sosem jogurtowym

Sałata z pieczonych buraków z kozim serem, słonecznikiem

Z U P A

Zupa rybna z kawałkami ryb i warzywami

D A N I A  G Ł Ó W N E

❖ Filet z mintaja z sosem polskim estragonem

❖ Filet z dorsza bałtyckiego na ratatouille

❖ Pierogi z kapustą i grzybami

❖ Udka z kaczki pieczone z jabłkami

❖ Ziemniaki gotowane z koperkiem / kluseczki ryżowe w sosie z pieczarkami

❖ Karmelizowane buraki z pomarańczami/ kapusta z grzybami

D E S E R

❖ Keks

❖ Sernik domowy na kruchym spodzie

❖ Piernik z konfiturami

❖ Strudla z makiem

2h / 155 pln netto /os.

K O L A C J A  W I G I L I J N A  
W  F O R M I E  B U F E T U

2h / 175 pln netto /os.



M E N U  I

❖ Zupa

Barszcz czerwony z pasztecikiem faszerowanym kapustą i grzybami

❖ Danie główne

Polędwica z dorsza podana na polskim sosie z dodatkiem estragonu,

ziemniaki z rozmarynem, spaghetti z marchewki

❖ Deser

Piernik z sosem waniliowym

M E N U  I I

❖ Przystawka

Karp w cytrynowej galarecie z jajkiem przepiórczym i sosem tatarskim

❖ Zupa

Domowy barszcz z uszkami

❖ Danie główne

Filet z sandacza pieczony w śmietanie, podany na cytrynowym kaszotto,

pieczone warzywa korzenne

❖ Deser

Lody waniliowe z brownie korzennym

M E N U  I I I

❖ Przystawka

Talerz ryb:

Tatar z pstrąga z zielenicy z kaparami i szalotką

Opiekany sum marynowany w kiszonych ogórkach

Domowy rolmops z warzywami

❖ Zupa

Tradycyjna zupa grzybowa z łazankami

❖ Danie główne

Pieczony filet z troci z masłem migdałowym,

purée ziemniaczano–selerowym i pomidorami ze szpinakiem

❖ Deser

Śliwka prażona z migdałami i kruszonką cynamonową

*Ceny nie zawierają podatku VAT.
Kolacje wigilijne w formie bufetu przeznaczone są dla rezerwacji powyżej 25 osób.

K O L A C J A  W I G I L I J N A  
M E N U  S E R W O W A N E

145 pln netto /os.

180 pln netto /os.

198 pln netto /os.



KONTAKT

Magdalena Dunowska

Tel. +48 600 999 036

E-mail: mdunowska@hotelhaffnersopot.pl

HOTEL HAFFNER ***** SOPOT

J.J. Haffnera 59, Sopot 81-715

Tel. +48 58 550 99 99

recepcja@hotelhaffnersopot.pl

www.hotelhaffner.pl
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