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QUALITATSVERSPRECHEN
Jede Feier und ein jedes Event lebt von der Qualitat und Vielfalt des Speisenangebotes.

Ziel unseres Caterings ist die Herstellung qualitativ hochwertiger Speisen unter Verwendung bester,
sorgfaltig ausgesuchter Produkte. Dabei wird fast ausschlieRlich frische Ware verarbeitet. Das
Catering als Kernelement eines gelungenen Events sollte dabei hochsten Anspriichen genligen, um
Ihrer Festivitdt den gewlinschten Erfolg zu gewahrleisten.

Die Herstellung lhres Caterings ist dabei ein individueller Vorgang. Von der Planung, Gber den Einkauf
bis hin zur Zubereitung wird alles fiir Sie personlich angefertigt.
Das Buffet / Menu ist somit bei uns nie ein Massenprodukt.

“Essen wie bei Mutter-Prinzip“

Unsere Kiiche ist gepragt durch ein regionales Speisenangebot mit vielen Einfllissen unserer
europaischen Nachbarn. Wir verstehen unser Kochen als Handwerk mit Liebe zum Detail. Die
Mischung aus Tradition und innovativen Ideen geben diesem Handwerk die Wiirze. Deshalb ist es
uns selbstverstandlich, dass Suppen und SoRen nicht aus der Tiite kommen. Bei uns wird
ausschlieBlich frisches Gemise verarbeitet.

Hausgemachte Qualitdt, um den Kunden zufrieden zu stellen, ist das Ziel, welches wir mit
langjahriger Gastronomieerfahrung motiviert verfolgen.

Fragen Sie |hr individuelles Catering-Programm bei uns an! Wir beraten Sie gerne und machen lhnen
ein unverbindliches Angebot.

Die Preise verstehen sich pro Person zzgl. der gesetzlichen Mehrwertsteuer. Der ermaRigte
Umsatzsteuersatz von 7% fallt an, soweit neben der bloRen Anlieferung von Speisen keine weiteren
Dienstleistungen erbracht werden. Sobald auch Zusatzleistungen (z.B. die Gestellung von Geschirr,
Besteck, Servietten, Bedienungen, Stiihlen, Tischen usw) erbracht werden, liegen steuerlich
sogenannte nicht begiinstigte Umsatze vor, fir die der volle Steuersatz von 19% zu entrichten ist.
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Suppen und Eintopfe

Klassiker:

* Rindfleischsuppe mit Markklésschen, Gemiise, Eierstich oder Fladle
* Gemisebrihe mit Gemuseeinlage

* Huhnersuppe Asia Style mit Zitronengras und Ingwer
¢ Wildkraftbriihe mit Griesnocken

* Gemisecremesuppe

* Paprikacremesuppe

* Tomatensuppe mit Wodka

* Brokkolirahmsuppe

¢ Sellerieschaumsuppe mit Baconstreifen

¢ Blumenkohlcremesuppe mit Créutons

¢ ,Schnibbelsches Bohnesupp”

* Kartoffelsuppe mit Lyoner

Feinschmecker Suppen:

¢ Steinpilzcremesuppe

* Schaumsuppe von der Petersilienwurzel

* Karotten-Ingwer-Suppe

* Ochsenschwanzsuppe

* Kirbiscremesuppe

* Spargelcremesuppe

* Marseiller Fischsuppe mit Aioli und Créutons
* Schneckencrémesuppe

* Franzosische Zwiebelsuppe mit Kasecroutons

Eintopfe:

* Rindfleischsuppe mit Fleischeinlage, Gemuse und Reis
¢ Chili-Erbsensuppe mit Wurst

* Graupensuppe mit Mettwurst

* Rote Linsensuppe mit Salsiccia-Wurst

* Gulaschsuppe mit Fleisch, Gemiise und Kartoffeln

* Weille Bohnensuppe mit Chorizo

*  Chili con Carne mit Fenchelsamen und Kreuzkimmel

Seite 3von 15



Salatbar

* Karottensalat mit Ingwer und Koriander

* Melonen-Gurken-Salat

* Gurkensalat mit Dill

*  Gurken-Paprika-Salat

* Paprika-Champignon-Salat

* Griechischer Salat mit Fetawdirfel

* Krautsalat klassisch

* Krautsalat mit Chilisahne

¢ Kartoffelsalat mit Speck und Sahne

* Kartoffelsalat mit Vinaigrette

* Iltalienischer Farfalle-Salat mit Pinienkernen, Rucola, Oliven, Paprika, Peperoni
* Rindfleischsalat

* Wourstsalat

* Schweizer Wurstsalat

* Lyonersalat mit Radieschen-Schnittlauch-Vinaigrette

¢ Schnittlauch-Eier-Salat

* Griner-Bohnen-Salat mit Zwiebelbrunoise und Sahne

* Taboulehsalat mit Minze

* Bunte Blattsalatvariation auf einer Platte reichlich ausgarniert mit zwei SoRen
* Rucolasalat mit Baconscheiben und Erdnussvinaigrette

* Feldsalat mit Croutons und lauwarmer Kartoffel-Speck-Vinaigrette

Kalte Vorspeisen

* Antipasti-Variation klein (gegrilltes Gemuse und Gemuse gefiillt mit Kase)

* Antipasti-Variation grof§ (zusatzlich mit mediterraner Gourmet-Wurst-Variation)
* Tomaten und Mozzarella mit Basilikum, gespielSt oder klassisch

* Geflllte Eier

* Melone mit Schinken

¢ Auswahl von Pasteten und Pate

* Schinken-Spargel-Rollchen mit Krauterfrischkase

¢ Rustikale hausmacher Wurstvariation

* Schweizer Wurstsalat, Rindfleischsalat, eingelegter Lyoner

* Gefllgelsalat mit Ananas und Champignons

* Krabbencocktail (klasssisch oder exotisch)

* Octopus-Tintenfischsalat mit roten Zwiebeln

* Hausgemachte Raucherlachs-Mousse-Terrine

* Terrinen vom Fisch und Krustentieren

* Ré&ucherlachs mit Dillsenf, Graved Heilbutt, Forellenfilets mit Sahnemeerrettich
* Rd&ucherlachs, Graved Heilbutt, Forellenfilets, Krabbencocktail

* Vorspeisenkombination von Meer und Land

e ,Hackfleischkichelscha” wie bei Muttern

* Partyschnitzelplatte

* Albondigas (spanische Hackballchen in Salsa)

* Chicken-Drumsticks mit Koblauch-Blattpetersilie und Chili-Erdnuss mariniert

* Vitello tonnato (Kalb, diinn aufgeschnitten u. Thunfischcreme)

* Tafelspitzscheiben mit Meerrettich mariniert

* Krauterfleisch: Tranchen vom gegrillten Roastbeef und Schweinefilet in Krautervinai
* Carpacchio vom Rinderfilet mit Balsamico und Parmesanhobel

* Carpacchio vom Kalbsfilet auf Limetten-Créme mit Parmesanhobel
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* Carpacchio vom Lachs-und Steinbeiferfilet mit Limetten-Vinaigrette

Hauptgerichte vom Schwein

¢  Grillschinken mit Salatbeilagen

* Bayrischer Schweinebraten, Semmelknddel und WeiRkraut

* Krustenbraten, Kartoffelpliree und Weinsauerkraut

* Kaiserbraten mit Sauerkraut und Pliree

¢ SpielRbraten mit Kartoffelsalat

* Leberknédel mit Sauerkraut und Kartoffelpiiree

* Brasilrahmbraten mit Spatzle und Brokkoli

* Saure Nieren mit Reis und Salat

* Spanferkelrollbraten in DunkelbiersoRe

* Schnitzel ,Wiener Art“ mit Bratkartoffeln und Salat

* Schnitzel mit Champignonrahmsof3e

¢ Schnitzel mit BolognesesoRe tiberbacken

* Cordon-Bleu mit Bratkartoffeln und Salat

* Piccata Milanese mit Pasta, TomatensofRRe und Salat

* Saltim Bocca a la Romana, Tagliatelle und Salat

* Schweineinvoltini im Speckmantel gefiillt mit Brat und Mozzarella

* Schweinenackensteak mit ZwiebelsoRe und tiberbacken

¢ Schweineriicken ,Toskana” mit Tagliatelle und Salat

* Schweineriicken mit Tomaten-Mozzarella Giberbacken, Tagliatelle und Salat
* Schweinemedaillons in buntem Pfeffer und CognacrahmsoRe

* Schweinemedaillons mit ChampignonrahmsoRe

* Gratiniertes Schweinefilet ,Schweizer Art“, Petersilienkartoffeln und Gemuse
* Schweinefilet im Speckmantel mit frischen Champignons

¢ Schweinefilet in Apfel-Calvados-Sol3e

* Schweinefilet mit Steinpilzen, hausgemachte Spatzle und Rahmwirsing

Hauptgerichte vom Rind

* Tafelspitz mit MeerrettichsoRe, Bratkartoffeln und Rote Beete Salat

¢ Sizilianischer Rinderrollbraten Salbeignocchi und Feigen im Schinkenmantel

* Rinderrouladen in RotweinsolRRe, KartoffelkloRe und Rotkraut

* Rheinischer Sauerbraten, Rotkraut und Schneeballchen

* Rindergulasch, hausgemachte Spatzle und Rosenkohl

* Rinderschmorbraten in Rotweinjus, gefiillte KartoffelklofRe und Rotkraut

* Beinscheiben vom Rind a la Provence, Rosmarinkartoffeln und Ratatouille

* Zwiebelrostbraten mit Krauterbutter, Bratkartoffeln und Salat

* Entrec6te in buntem Pfeffer und WhiskeysofRe, Rosmarinkartoffeln und Speckbohnen
* Roastbeef mit Berner Sol3e, Kartoffelwedges und griiner Rahmspargel
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Hauptgerichte vom Kalb

* Griechisches Stifado vom Kalb, Mini-Knoblauch-Kartoffeln, Bauernsalat mit Feta

* Kalbsinvoltini mit Bacon, gefiillt mit Brat und Parmesan, Tagliatelle und Salat

* Rosa gebratener Kalbstafelspitz auf Frihlingskrautersauce mit Pilzen und Gnocchi
e Ziricher Sahnegeschnetzeltes, hausgemachte Spéatzle und Salat

* Kalbsragout mit Krdutersaitlingen in PortweinsoRe, Bandnudeln und Feldsalat

* Kalbsbraten mit Pfifferlingen in Rahm, Schneeballchen und Brokkoli

* Wiener Schnitzel, Kartoffel-Gurkensalat oder Bratkartoffeln und Salat

e Barlauch-Cordon-Bleu, Bratkartoffeln und Feldsalat

* Kalbsriickensteak in MorschelrahmsoRe, Rosmarinkartoffeln und Gemiise

* Kalbsfilet mit Steinpilzen, Katoffelgratin und Gemise

Hauptgerichte vom Gefliigel

* Hahnchen a la coq au vin mit Rosmarinkartoffeln und Feldsalat

* Hahnchen-Cordon-bleu, gefiillt mit Tomaten-Mozzarella in Tomatensole, Tagliatelle und
Blattsalate

* Hahnchenbrust, gefillt mit Blattspinat und Feta, Gemusereis und Salate

* Hahnchenbrust in Orangen-Chili-TomatensoRe, bunte Tagliatelle, Salat

* Sherrypoularde, Fenchel-Karottengemiise und getriffeltes Kartoffelpiiree

¢ Hahnchenbrust, gefillt mit Basilikumpesto und Schinken in ZitronensoRe, Spargel (saisonal),
Dampfkartoffeln

* Marsala-Hiihnchen mit Pflaumen, Chili und Orangen, Gemiise-Kartoffelpfanne ,Provence”

* Putenschnitzel ,Wiener Art“, Kartoffel-Gurkensalat oder Bratkartoffeln und Salat

* Putenschnitzel in bunter Paprikarahmsof3e, Tagliatelle und Salat

* Putenmedaillons in buntem Pfeffer und Cognacrahmsofie, Bandnudeln, Gemiise

* Putengeschnetzeltes mit frischen Champignons, Nudeln und Salate

* Puten-Involtini, gefiillt mit frischer Pesto, Parmaschinken und Mozzarella in Tomatensolie,
griine und weiRe Tagliatelle und Ruccola

* Puten-Involtini, gefiillt mit Brat und Mozzarella im Speckmantel in Salbei-Rahm mit Mini-
Bratkartoffeln und Blattsalaten

* Puten-Thai-Curry mit Gemiise und Basmatireis

* Ente ,Hausfrauen Art”“ mit Rotkraut und KartoffelkloBen

* Barbarie-Entenbrust in Orangen-PfeffersoRe, Rostis und Salat

* Giansekeulen mit Apfeln geschmort, Rosenkohl und KartoffelkléRen

Hauptgerichte vom Lamm

* Lamm Navarin mit griinen Speckbohnen und Brot

* Lammragout ,Provencal”, Ratatouille und Rosmarinkartoffeln

* Geschmorte Lammkeule mit Fenchelgemiise und Kartoffelrosti

* Lammlachse unter der Krauterachse und Kartoffel-Gemuseauflauf
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Hauptgericht vom Wild

*  Wildschweinschmortopf mit Schneeballchen und Rahmwirsing

* Rehragout mit Preiselbeeren, Semmelknodeln und Salaten

* Rehricken mit Pfifferlingen, Rotkraut und hausgemachte Spatzlen

* Hirschedelgulasch in WaldpilzsoRe, Rotkraut, hausgemachte Spatzle und Preiselbeerbirnen

¢ Pfeffersteak vom Hirschriicken mit Pfifferlingen in Vanille-Honigsauce, Rotkraut mit
glasierten Maronen und hausgemachte Butterspatzle

* Kaninchenkeulen mit Pfirsichen in WeiRwein, Rosenkohl und Bandnudeln

Hauptgerichte vom Fisch

* Fischfilet, paniert mit RemouladensoRe und Kartoffeln

* Buntbarschfilets in WeiBweinsoRe, Kartoffelpuffer und Gemiise

* Lachsfilet in HummercremesoRe, Reis mit frischem Gemiise und Salat

* Lachsteaks im Gemiisebett, Petersilienkartoffeln und Feldsalat

* Welsin SenfsoRe, Bratkartoffeln und Salat

* Saiblingsfilets in Krauterbutter gebraten, Kartoffelptiree und Salat

* Zanderfilet in RieslingsoRe, Bratkartoffeln und frisches Kaisergemiise

¢ Seeteufelmedaillons in Thai-Curry mit Garnelen und Gemuse, Fettucine

* SteinbeiRerfilet in Tomatensofle und Krabben, Tagliatelle und Fenchel

* SteinbeiBerfilet im Speckmantel und WeiBweinfond, Bandnudeln und Blattspinat
* Tintenfischtuben, gefillt in Pernod-Limettencreme, kleine Kartoffeln, Ratatouille
* Erlebnis aus FluR und Meer im Safran-Zitronengras-Fond, Parpadelle, Ratatouille

Pasta Traume

* Spaghetti ,Siennas” mit Pinienkernen, Rucola, Paprika, Peperoni, Oliven und frisch
geriebenem Parmesan

* Spaghetti mit Bolognese oder TomatensoRe

* Vegetarische Tortellini mit frischem Gemise in Orangen-Chili-TomatensoRe

* Tagliatelle griin und weill mit frischen Chamignons und Speck

* Tortellini mit Schinken und Gemuse im Ofen gratiniert

* Rigatoni ,Teufel” mit pikanter Bolognese und Creme fraiche

* Lasagne klassisch mit Bolognese und tberbacken

* Canneloni, mit Blattspinat und Riccota gefillt, gratiniert mit Mozzarella

* Canneloni klassisch, mit Fleisch gefiillt und Mozzarella gratiniert

* Hausgemachte Gnocchi in Salbeibutter mit frischen Krautersaitlingen

* Ravioli, gefillt mit Steinpilzen in SpeckrahmsoRe und Blattpetersilie

* Spaghetti mit frischer Basilikumpesto, Cherrytomaten und Riesengarnelen

* Lasagne mit Blattspinat und Lachsfilet, gratiniert mit Mozzarella und Kirschtomaten

* Tagliatelle ,Erlebnis aus Fluss und Meer” im Safran-Zitronengrasfond

Seite 7 von 15



Canapées...

* ...mit Braten, Schinken, Wurst und Gefliigel:

O 0O O O O O 0O O O O O O 0 o0 o0 o

Parmaschinken und Melone
Kochschinken garniert

Roastbeef medium, Rostzwiebeln
Riesling-Terrine graniert

Tartar mit Zwiebelringen und Cornichons
Gekochter Schinken und Spargel
Seranoschinken und Melone

Maildnder Salami garniert

Mortadella garniert

Schweinemedaillons mit Fruchtgarnitur
Lachsschinken, Ei, Kirschtomate
Kaiserbraten garniert

Paté garniert

Geraucherte Putenbrust und Remoulade
Geraucherte Hahnchenbrust und griiner Thaispargel
Geraucherte Entenbrust

s ...mit Kase:

O 0 O O O O 0 O

Camembert

Emmentaler garniert

Gouda, Ei, Gurke

Frischkase, Krduter, Radieschen

Mozarella, Tomatenconcassé, Pinienkerne, Basilikum
Miinsterkdse garniert

Blauschimmelkase

Fetakase, Gurken, Dill

e ...mit Fisch:

O O 0O o0 O O O O O

Graved Lachs, Sahnemeerrettich, Zitrone
Gerauchertes Forellenfilet, Kiwi, Sahnemeerrettich
Geraucherter Heilbutt garniert

Scampis mit Aioli

Krabben in Krduterremoulade

Lachstatar mit Zitonenvinaigrette

Tatar vom Thunfisch

Makrelenfilets, Zwiebelringe
Nordseekrabbencocktail

Kombinationen (Empfehlung):

* Sektempfang: 3-4 Teile
* Vorspeise: 5-6 Teile

* Hauptspeise:10-14 Teile
* Dessert: 2-4 Teile

(Mindestbestellmenge je Sorte mindestens 10 Stiick)

‘S‘W
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Fingerfood...

e ...mit Fleisch:

O 00O O O O O 0O 0O O O 0O o0 o0 o

e ...vom Fisch:

O 0O O O O O 0 O O O O O

SpielRe mit Parmaschinken und Honigmelone

Spiele mit Hackballchen, Perlzwiebel, Gewiirzgurke
Puten-Champignons-Ragout im Filoteigsdackchen

Yakitori SpielRe mit Erdnul3- oder ChilisoR3e
Blatterteigteilchen, gefillt mit Schinken und Kése oder Salami
Uberbackene franzdsische Minibaguettes mit Salami oder Schinken
Datteln im Speckmantel

Pikante Chickendrumsticks mit StiRsauer-Dip

Partyfrikadellen

Mini-Parmesanschnitzel

Hahnchenbrust-SpieRe

Scharfe Mini-Chorizo auf Baguette gespieRt

Putenrollchen gespieft

Pumpernickelpralinen mit Kalbsleberwurstfillung
Vitello-tonato-Spielle

Garnelenspielle mit feuriger Marinade
Reibekuchen mit Lachs und Sahnemeerrettich
MatjesspieBe mit Apfel und Gurke
Blatterteigteilchen mit Lachs und Spinat
Blatterteigteilchen mit Garnelen
Crépesrolichen mit Lachs und Frischkase
Paniertes Fischfilet am SpieR

Seeteufel ZitronengrasspieRe
Jakobsmuscheln-Zitronengrasspielle
Minibaguette, mit Meeresfriichte liberbacken
Gratinierte Griinschalmuscheln

Minikartoffel mit Creme Fraiche und Kaviar

e ..divers:

O 0O OO0 O O O O

SpielRe mit Mozarella-Ballchen und Kirschtomaten
Gegrilltes mariniertes Gemise am SpieR
Panierter Fetakdase am SpieR

Tomaten mit Frischkasefillung
Blatterteigschnecke mit Spinat und Kase
Champignons mit Frischkasefillung

Peperoni mit Frischkasefillung

Gratinierte gefillte Champignons
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* ...im Weckglas serviert (kalt):

Saarlandischer Lyoner sauer, mit Zwiebeln eingelegt
Nudelsalat mit Fleischkdsewdirfeln

Schweizer Wurstsalat

Melonenkugeln mit Schinken

Antipasti Variation

Rindfleischsalat

Italienischer Farfalle-Salat mit getrockneten Tomaten und Balsamico
Tabouleh mit Minze und Lamm

Thunfisch mit Eisbergsalat, Zwiebeln, Ei und Oliven
Gefliigelsalat mit Ananas, Champignons und Walnuss
Krabbencocktail (klassisch oder exotisch)
Octopus-Tintenfischsalat mit roten Zwiebeln

Asiatischer Glasnudelsalat mit Koriander und Riesengarnelen

O 0O 0O 0O O O O O O o0 o0 O o

Dessert

* Mousse au chocolat, braun

* Mousse au chocolat, weild

* Mousse au chocolat, kombiniert

* Panna-Cotta mit Himbeeren

* Panna-Cotta mit Orangenfilets

* Tiramisu

* Joghurt-Limetten-Mousse mit Waldbeeren
* Exotischer Fruchtsalat

* Quark-Creme mit Beeren

* Bayrisch Creme mit Erdbeeren

* Erdbeeren, parflimiert mit Pfeffer und Balsamico
* ,Rostige Ritter” in Vanille-Créme

*  Milchreis mit Kirschen

* Vanillepudding mit Roter Griitze

* Kasewidrfel-Variation mit Weintrauben
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Buffet (Preisbeispiele)

Beispiel: Klassisches warmes Buffet |

* \Vorspeisen
o Klare Suppe mit Einlage zur Auswahl: Rind, Geflligel, Gemise oder Fisch
* Hauptspeisen

Puteninvoltini, gefillt mit Basilikumpesto, Schinken und Mozzarella
Rinderbraten ,,Burgund”

Schweinefilet mit frischen Champignons

Frisches Lachsfilet in Rieslingcreme

Beilagen: Hausgemachte Spatzle, Reis und Gemiiseauswahl der Saison

O 0O O O O

Preis ab 30 Personen: 22 €/Person

Beispiel: Klassisches warmes Buffet Il

* Hauptspeisen

o Schweinefilet mit Champignonrahmsofe
o Rindfleisch mit MeerrettichsoRe
o Lachsfilet im Gemisebett, Bratkartoffeln und frisches Kaisergemise

* Beilagen
o Bratkartoffeln, hausgemachte Spatzle, frisches Kaisergemise

Preis ab 20 Personen: 19 €/Person

Beispiel: Buffet Geburtstagq |
* \Vorspeisen

o Mediterraner Brotkorb mit Knoblauch Aioli

Antipasti: Oliven, Peperoni, Artischocken, Champignons, mit Frischkase gefiillte
Antipasti und gegrilltes mariniertes Gemuse

Mediterrane Wurstvariation

Tomaten und Mozzarella gespielSt

Melone und Schinken

Vitello tonnato

o

O O O O

* Hauptspeisen und Beilagen

o Erlebnis aus Fluss und Meer im Safran-Zitronengras-Fond
o Bandnudeln, gebuttert mit Orangenabrieb
o Puteninvoltinis mit Basilikum-Minz-Pesto in Orangen-Chili-TomatensoRe
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o Tagliatelle ,Siennas” mit Rucola, Pinienkernen, Oliven, Paprika, Tomaten, Peperoni
und frisch geriebenem Parmesan

o Rucolasalatplatte mit krossen Baconscheiben, Eiern und Erdnussvinaigrette

o Karottensalat mit Ingwer und Koriander, Fenchelsalat mit Mandarine und Schinken

* Nachspeise nach Wahl

Preis: 25 €/Person

Beispiel: Buffet Geburtstag Il
* Vorspeisen im Weckglas serviert

o Asiatischer Glasnudelsalat mit Riesengarnelen

o Tabouleh-Salat mit Minze und Curryhiihnchen

o ltalienischer Farfalle-Salat mit Rucola, getrockneten Tomaten, Pinienkernen und
Parmesanhobel

o Sepia-Octopus Salat mit roten Zwiebeln und Vinaigrette

* Hauptspeisen

o Wildbraten von Schifers Wildgehege mit Waldpilzen, hausgemachte Spatzle

o Puteninvoltini, gefillt mit Basilikum-Minz-Pesto, Mozzarella, Schinken in Orangen-
Chili-TomatensofRRe mit Tagliatelle

o Tranchen vom Lachsfilet in Elsdsser Rieslingsol3e

* Beilagen
o Spatzle
o Frischer Pfélzer Spargel
o Frisches Kaisergemiise (Brokkoli, Blumenkohl, Karotten)
o

Feldsalat mit lauwarmem Kartoffel-Speck-Dressing

* Nachspeisen

o Hausgemachte Rote Griitze mit VanillesofSe oder Mousse au chocolat

Preis ab 50 Personen: 26 €/Person
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Beispiel: Buffet Geburtstaq ,,Tag der offenen Tiir”

* Suppe

e}

* Kalte Speisen

O 0O 0O 0 O O O O 0 O

* Salate

o
o
o

Preis ab 30 Personen: 23 €/Person

Hausgemachte Gulaschsuppe mit Fleisch- und Gemiiseeinlage

Raucherlachs und Forellenfilets mit Sahnemeerrettich
Gebratene Hahnchenteile

Kleine Schnitzel ,Wiener Art“

Kleine Frikadellen

Schinken mit Melonenschiffchen

Spargel und Schinken

Gefllte Eier

Tomate und Mozzarella

Wourstvariation

Canapévariation

Bunte Blattsalate, Rohkostsalate (Karotten, Weillkraut, Rettich)
Kartoffelsalat
Italienischer Nudelsalat (Rucola, Pinienkerne, Tomaten, Oliven)

Beispiel: Mediterranes Buffet

* Vorspeisen und Suppe

O 0O O 0O 0O O O

* Salate

o
o
o

* Hauptspeisen

o
o

Marseiller Fischsuppe

Meeresfriichtespiegel: Fisch, Krustentiere, Muscheln, Terrinen
Vitello tonnato

Antipasti-Gem{se, Oliven, Peperoni

Sepia-Octopussalat mit roten Zwiebeln

Gourmet Wurstvariation

Datteln im Speckmantel, Pimentos

Griechischer Salat mit Fetakase
Tomaten und Mozzarella
Nudelsalat mit getrockneten Tomaten, Rucola, Pinienkerne und Balsamico

Erlebnis aus FIuR und Meer im Safran-Zitronengrasfond und Fenchel
Hahnchenbrust, gefillt mit frischer Basilikumpesto und Schinken in Orangen
TomatensoRe

Kaninchenkeulen mit Pfirsischen in WeiRwein
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* Beilagen

o Rosmarinkartoffeln, Ratatouille, Bandnudeln
* Dessert

o Tiramisu

o Mousse au chocolat

o Ké&se vom Brett mit Fruchtdekoration

Preis ab 50 Personen: 36 €/Person

Beispiel: Hochzeitsmenii

* Vorspeisen

o Antipasti & Tapas: gegrilltes Gemiuse, Oliven, Peperoni, gefiillte Datteln im
Speckmantel, Pimentos de Patron

o Albondigas (span. Hackballchen in Salsa)

Hahnchenfliigel, cross gebraten, mit Knoblauch und Blattpetersilie mariniert

o Spiegel mit Kostlichkeiten aus der Meerestiefe mit allerlei Gerdauchertem,
Krustentieren und einem ganzen pochierten Lachs

o Tranchen vom gebratenen Angus-Roastbeef und Schweinefilet in 5-Krauter-
Vinaigrette

o Mediterrane Brotvariation mit Knoblauch-Aioli und Tomaten-Basilikum-Butter

o

* Hauptspeisen

o Puten-Involtini im Baconmantel mit Brat und Parmesan, gefiillt in Salbeirahm

o Hahnchenbrust-Cordon-bleu, gefiillt mit getrockneten Tomaten, Aprikosen und
Ziegenkdse in Orangen-Chili-TomatensoRe

o Geschmorter Zwiebelrostbraten vom Rind mit Krauterbutter in Rotweinjus

* Beilagen

Tagliatelle , Siennas” mit Pinienkernen, Kirschtomaten, Paprika, Peperoni, Rucola
Rosmarinkartoffeln

Duftreis

Mediterrane Gemiisepfanne mit Fenchel

Feldsalat mit warmer Kartoffel-Speck-Vinaigrette

O 0O O O O

* Zum guten Schluss

o Kasevariation: Edles von Kuh, Schaf und Ziege aus Frankreich, Italien und Spanien mit
Fruchtdekoration

Preis ab 50 Personen: 28 €/Person

(Alle Preise der Beispiele verstehen sich netto zzgl. gesetzl. MwSt.)
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Equipment und Personal

Folgendes liefern wir lhnen gerne zu Ilhrem Buffet (die Reiniqung ist enthalten)

- Mendteller, Suppenteller, Desserteller (pro Stiick) 0,40 €
- Kaffeetasse/Espressotasse und Untertasse (je Teil) 0,80 €
- Besteck (je Teil) 0,40 €
- Glaser (je Glas) 0,50 €
- Tischwésche (pro Stiick) 8,90 €
- Stoffserviette (pro Stiick) 1,50 €
- Stehtisch mit Husse (je Teil) 18,00 €

Wir stellen Ihnen gerne Personal zu lhrer Feier/lhrem Event

- Servicepersonal 25,00 €/Stun
- Koch/Kéchin 30,00 €/Stu
- Eventleitung 35,00 €/Stu

(Alle Preise verstehen sich netto zzgl. gesetzl. MwSt.)
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