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Herzlich Willkommen
im historischen Gasthaus Alter Krug in Helpup,
einem der &ltesten Kriige in der Region Teutoburger Wald.

Nachdem der Méller zum Vogelsange in der Bauernschaft Wellentrup
1596 wegen unerlaubten Ausschank von Bier und Branntwein eine Strafe
von 20 Thalern zahlen musste, wurde ihm am 31. Juli 1596 die
Genehmigung einer Krugwirtschaft erteilt.

Der ,Krug Helpup” mit dem Besitzer Johan Helpup tritt das erste Mal im
Jahr 1640 auf. Eine Kopie der ersten urkundlichen Nennung héngt im
Eingangsbereich unseres Hauses. Der heutige, unter Denkmalschutz
stehende, Fachwerkbau wurde schlieBlich 1829/1830 erbaut und fiihrt
seitdem den Namen , Alter Krug”.

In der 13. und 14. Generation bemiihen wir uns heute wie damals um
gute Gastlichkeit in unseren liebevoll und gemiitlich eingerichteten
Réumlichkeiten. Es ist uns eine Verpflichtung in unserem familiar
gefiihrten Betrieb Bewihrtes zu erhalten, aber auch sinnvolles Neues
aufzunehmen.

Natiirlich Regional!

Wir bieten lhnen traditionelle und gehobene heimische Kiiche mit
frischen, saisonalen Produkten, {iberwiegend aus der Region
Teutoburger Wald. Im Vordergrund stehen Gkologische Produkte und
Fleisch aus artgerechter Tierhaltung mit tiergerechter Fiitterung.

»HELPUP Catering” bei lhnen zu Hause

Gern bieten wir lhnen die Méoglichkeit an, unsere Leistung auch
auBerhalb unseres Kruges zu genieBen. Ob Menii oder Buffet, ob bei
lhnen im Haus, im Garten oder in der Firma. Um lhnen bei der Wahl des
Meniis oder Buffets behilflich zu sein, zeigen wir Ihnen in unserer Menii-
und Buffetkarte Ideen und Anregungen zur Gestaltung Ihrer Feier.
Zbgern Sie nicht! Sprechen Sie uns an, wir erstellen lhnen ein
individuelles Angebot.

Wi sind fiir Sie da

Mittwoch bis Sonntag ab 17.30 Uhr
Sonntag- Mittag

»Sonntags-Buffet”

von 11.30 Uhr bis 14.00 Uhr

und nach Vereinbarung

Montag und Dienstag Ruhetag

Sie erreichen uns

Alter Krug Helpup

Barbara Rettig-Schwarzenberger
Bahnhofstrae 1

33813 Oerlinghausen

T 05202 4034

F 05202/ 5038

E-Mail: brschwarzenberger@alterkrughelpup.de
Internet: www.alterkrughelpup.de
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Menii 1
LI raditionelle Lippische Bauernhochzeit”

Lauwarmer Forellensalat
Knackige Blattsalate
mit gebratenen Champignons und
lauwarm geréducherten Forellenfilets

AT O ¥

Lippische Hochzeitssuppe
Klare Suppe
mit Gemiise, Eierstich und Pfannkuchenstreifen

AT T

Traditionell auf Platten und in Schiisseln serviert

SpieRbraten vom Landschwein
mit frischen Gartenkriutern

und Geschmortes vom heimischen Weiderind
Gemiise der Jahreszeit
Salzkartoffeln und Krusteln

AT T

Vanilleeiscreme
mit frischen Friichten

€ 29,50
Als 3- Gang- Menii mit Suppe € 22,50
Als 3- Gang- Menii mit Vorspeise € 26,50

Helpup
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Menii 2
Westfilisches GenieRer- Menii”

Gegrillte Streifen vom Lachsfilet
auf Blattsalaten

T T w

Westfilische Hochzeitssuppe
Rinderkraftbriihe
mit Markkl6Rchen, Gemiise und Eierstich

T v o©

Traditionell auf Platten und in Schiisseln serviert

Gespicktes Roastbeef als Miirbebraten und

Kalbssahnebraten mit geschmorten Kréuterseitlingen
Gemiise der Jahreszeit
Salzkartoffeln und Spétzle

T v ©

Bunte Dessertvariation
mit saisonalen Friichten

€ 39,50
Als 3- Gang- Menii mit Suppe € 33,50
Als 3- Gang- Menii mit Vorspeise € 36,50
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Menii 3
,Mediterrane Landhauskiiche”

Auf Platten tischweise serviert

Antipasti und Tapas
Biiffelmozzarella, Strauchtomaten und Basilikumviniagrette,
Piccata vom Maishihnchen auf Kriauterschmand,
mariniertes jahreszeitliches Gemiise und Blattsalate,
Ciabatta mit zweierlei Pesto

v v 9 ©

Minestrone
mit frischem Gemiise, Nudeln und Parmesan

AT T

Traditionell auf Platten und in Schiisseln serviert

Krustenbraten in Rosmarin und Knoblauch mariniert
.Brasato del Toscana”
Rindfleisch mit Wurzelgemiise in Chianti geschmort
Gemiise der Jahreszeit
Rosmarinkartoffeln und Bandnudeln

AT N

Obstsalat mit Vanilleeiscreme
und Sahne

€ 32,50
Als 3- Gang- Menii mit Suppe € 25,50
Als 3- Gang- Menii mit Vorspeise € 29,50

Helpup
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Menii 4
Mediterran fiir GenieRRer

Auf Platten tischweise serviert

Antipasti und Tapas
Italienischer Landschinken mit Honigmelone
Vitello Tonnato gediinstetes Kalbfleisch mit Thunfisch- Schmand
Crespelle vom Thunfisch mit roten Zwiebeln und Oliven
Garnelenspiee mit marinierter Zucchini
auf Rucola- Radiccio- Salat
Ciabatta und Pane Rustico
mit roter und griiner Pesto, marinierten Oliven und Parmesan

AT S

Toskanische Tomaten- Mascarpone- Suppe
mit gebratenem Schnippel- Schinken

AT N

Traditionell auf Platten und in Schiisseln serviert

Gegrilltes Hahnchenbrustfilet mit Rucola- Pesto

Scaloppine vom Schweinefilet mit Salbeisauce
Gemiise der Jahreszeit
Rosmarinkartoffeln und Bandnudeln

AT S

Bunte Dessertvariation
mit saisonalen Friichten

€ 39,50
Als 3- Gang- Menii mit Suppe € 32,50
Als 3- Gang- Menii mit Vorspeise € 36,50
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Buffet 2
Westfilisch GenieBen”
Buffet 1 Vorspeisen
,Heimisch rustikale Landhauskiiche” Krauterpfannkuchen
Vorspeisen mit Lachs- Schmand gefiillt
Hahnchenunterschenkel Ganze Lachsseite im Ofen gebacken

im Ofen gebacken

Kréuter- Hackbéllchen
mit Estragon- Senf- Sauce

Kleine Schweineschnitzel
mit Zitronenspalten

Heringssalat mit buntem Gemiise
und Essig- OI- Dressing

Salatbuffet

Blattsalate, Rohkostsalate und mariniertes Gemiise

Rustikale Brotauswahl
mit Butter, Schmalz und Frischkise

Hauptgerichte

SpieRbraten vom Schweinenacken
mit geschmolzenen Zwiebeln

Rinderbraten in Spatburgundersauce
mit feinem Wurzelgemiise geschmort

Frisches Gemiise
der Jahreszeit

Kartoffelgratin

und

Schwenkkartoffeln

mit Honig- Senf- Dill- Sauce
Tafelspitz

mit Gemiisevinaigrette

Gefiillte Poularde

auf griiner Sauce

Schweinemedaillons
fein garniert

Mariniertes Gemiise
und bunte Blattsalate der Saison
mit sahnig- siiBem Zitronendressing und Vinaigrette

Helles und dunkles Stangenbrot
mit Salz- Butter und Krauterschmand

Hauptgerichte

Schweineschulterbraten
mit Knoblauch- Rosmarin- Marinade

Miirbebraten vom Rinder- Roastbeef
mit Speck gespickt

Frische Pilze
in Krduter- Rahmsauce

Frisches Gemiise
der Jahreszeit

Kartoffelgratin, gebackene Kartoffelspalten

Dessert N
I und Spétzle
Schichtquark mit Friichten
und geréstetem Pumpernickel Dessert

DinkelgrieR- Flammerie
mit Apfelgriitze

€ 21,90 pro Person

Schokoladenmousse
mit Beerenfriichten

Welfenspeise
mit Mandel- Krokant

€ 32,90 pro Person
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Buffet 4
Mediterran fiir GenielSer
Buffet 3 Bi?ffgl- Mozzarglla und St.l.'auchtomat'en
. — . " mit frischem Basilikum, Olivensl und Balsamico
Mediterrane Landhauskiiche . i
Italienischer Landschinken
Vorspeisen

mit Honigmelone
Toskanische Krauterhackbillchen

Vitello Tonnato
in Tomaten- Knoblauch- Salsa

gediinstetes Kalbfleisch mit Thunfisch- Schmand
Tomaten- Mozzarella- Salat

Crespelle vom Thunfisch
mit Basilikumvinaigrette

mit roten Zwiebeln und Oliven
Hahnchen- Piccata

GarnelenspieRe auf marinierter Zucchini
auf Krauterschmand mit Knoblauchdip

Pastasalat Rucola- Radiccio- Salat
mit schwarzen und griinen Oliven, Zucchini, Paprika Mit Pinienkernen, Tomaten und Balsamico- Vinaigrette
und Rucola . .
Ciabatta und Pane Rustico
In weiRem Balsamico und Olivenél mit roter und griiner Pesto, marinierten Oliven und Parmesan
mariniertes Gemiise .
Hauptgerichte
Ciabatta . «
) N Saltim Bocca vom Hahnchenbrustfilet
mit roter und griiner Pesto . . R
mit Salbei und Landschinken
Hauptgerichte . .
Scaloppine vom Schweinefilet
Pastapfanne mit Pilzen, mit Rucola- Pesto und geschmorten Kirschtomaten
getrockneten Tomaten, Schafskise und Rucola

auf mediterranem Schmorgemiise
und

Waldpilz- Lasagne

mit frischem Lauch und Krautersahne

Kartoffel- Lauch- Gratin

Pastapfanne mit Filetspitzen,
sahniger Pesto, Rucola und Kirschtomaten

Dessert mit Mozzarella
P Cott Rosmarin- Kartoffeln
i gnna " 0 h? mit grobem Meersalz und Knoblauch gebacken
mi eerenfruchten
. . Dessert
Limonen-Joghurtterrine =
mit frischem Obst Tiramisu
€ 22,90 pro Person
Obstsalat

mit frischer Minze

€ 29,50 pro Person
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Buffet 6
Feinschmecker- Grillbuffet

Kalte Speisen
Penne- Nudelsalat
. M " mit Waldpilzen, getrockneten Tomaten und Rauke
LLandliches Grillbuffet

Piccata von der Maispoularde
auf Basilikumschmandt

Kalte Speisen

Gemischte Blattsalate
mit Tomaten, Gurken, Kidneybohnen, Mais und Schinkenstreifen
Viniagrette und sahnig- siiRes Zitronendressing

Vitello Tonnato
gediinstetes Kalbfleisch mit Thunfisch- Schmand

Luftgetrockneter Sauerlédnder Gourmetschinken

Tomaten- Mozzarella- Salat mit Honigmelone

mit Basilikumvinaigrette Gemischte Blattsalate
mit Tomaten, Gurken, Kidneybohnen, Mais und Schinkenstreifen,
Viniagrette und sahnig- siies Zitronendressing

Kartoffel- Gurkensalat
und lauwarmer Kartoffelsalat

mariniertes Gemiise

Mariniertes Gemiise und Salate
und angemachte Salate

mit verschiedenen Saucen
Rustikale Brotauswahl

Brotauswahl
mit Salzbutter und Kréauterfrischkise

Mit Pesto, Olivensl und Parmesan

Warme Speisen

Bratwiirstchen, Schweinenackensteaks und
Hahnchenbrustfilet
in verschiedenen wiirzigen und feinen Marinaden Rinderhiiftsteaks
frisch vom Grill mit schwarzem Pfeffer und grobem Meersalz

Warme Speisen
Schweinefilet- SpieRe

in Rosmarin- Knoblauch- Marinade

geback'ene" Kartoffelspalten Hahnchenbrustfilet
mit Krauterschmand in siiBR- scharfer Thai- Sauce

Nachspeisen

Rote Griitze
mit Vanillesauce

GarnelenspieRe
mit Knoblauch- Kréuterdl

Kartoffelgratin und gebackene Kartoffelspalten
mit Krduterschmand

Schichtquark

mit Friichten

Nachspeisen
€ 22,50 Schokoladenpudding

mit Vanillesahne

Panna Cotta
mit frischem Obstsalat

€ 34,50
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Imbiss oder zur Mitternacht

Alle genannten Preise verstehen sich je Liter Suppe oder Eintopf und

einen Brotkorb mit hellen und dunklen Brotsorten.

Als Begleitung zu einem Buffet kalkulieren wir ca. 0,2 |, als
Mitternachtsimbiss ca. 0,3 | und als Suppenbuffet ca. 0,5 | Suppe je

Rinderkraftbriihe

mit Gemiise. Nudeln und Eierstich

€ 8,90

GroRBmutters Hiihnersuppentopf

mit viel Gemiise, Hiihnchenfleisch und frischen Gartenkriutern

€ 8,90

,Blind- Hiihnchen”
Schnippelbohneneintopf
mit frischer Birne und Schinkenspeck

€ 8,90

Kesselgulasch
mit Kartoffeln, Erbsen und Méhrchen

€9,80

Kéase- Lauchsuppe
mit Hackfleisch

€9,80

Frankische Mostsuppe
mit Bauernbrotcroutons

€9,80

Herzhaftes

Canapés
Gemischt belegt mit

luftgetrocknetem Knochenschinken, Kochschinken, Lippischer Stracke,

franzésischem Camenbert und hollindischen Gouda

a Stiick ab € 2,20

Currywurst- Ragout
mit Reihenbrotchen

a Person € 3,80

Kése

Kaseigel von jungem Gouda
mit mundgerecht geschnittenem heimischen Obst

€ 3,00

,Handkis mit Musik”

in Zwiebelmarinade eingelegter Sauermilchkése

€ 3,00

Obatzter
mit Paprika, Obstler und
Zwiebeln angemachter Camenbert

€ 3,00

Késebretter

Rustikales Kasebrett
mit mittelaltem Gouda, Camenbert oder Brie, und Munster
st und herzhaft dekoriert

€5,50

Mediterrane Kasespezialitaten
Gorgonzola, Manchego und Parmesan
mit Feigensenf und frischem Obst

€750
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