Canapés belegt mit:

Schweinemedaillons
Entenbrust mit Cumberlandsauce

j

Rindercarpaccio, kaltem Braten

Lachs, Forelle und Thunfischsalat

j

Kasespezialitaten

J

Fischdelikatessen

j

Schinkenspezialitaten

j

Fleischwurstspezialitaten

j

Salamiauswahl, Pate

j

kleinen Frikadellen, kleinen Schnitzel

und vieles mehr .....

Preis auf Anfrage



Fingerfood im Glas

Thunfischpralinen an Mandelblattchen auf
Wildkrautersalat

j

kleine Windbeutel mit Forellen- oder Lachsmousse

j

Bruschetta im Glas

j

Tramezzini mit Thunfisch

j

Tramezzini mit Schinken und Ruccola

j

Tramezzini mit Braten und Artischocken

j

Zimtziege (Ziegenkdase mit Zimt und braunen Zucker)

j

gefiillte Blatterteigschnecken (Fisch, Fleisch oder
vegetarisch)

kleine FrikadellenspieBe mit Dip im Glas

j

Preis auf Anfrage



Puten-Ananas-SpieBe in feurig-fruchtiger Sauce

Tex-Mex-Tortchen

j

gefiillte Champignons mit Spinat,
Parmaschinken und Kase oder Hackfleisch

j

kleine SchnitzelspieBBe mit Dip im Glas
Lauchkuchen, Zwiebelkuchen, Lyonerkuchen usw.

Kartoffelkiichlein mit Lachs oder Kaviar

j

Gurkenkorbchen gefiillt mit Garnele

j

Wachtelei a L "américaine
(Mini-Spiegelei auf wiirzigem Tatar)

Ricchi e poveri
(ROstbrot mit Spiegelei und Triiffel)

Preis auf Anfrage



Ruhrei mit Kaviar im Glas

j

Tortillawiirfel mit Paprika oder Chorizo

j

Zucchini-Auberginen-Flan mit krosser Baconscheibe

j

Crostini mit Zwiebelkompott und Entenbrust

J

NuBbrot mit Ziegenkase und Chili-Gelee

j

Rosti mit Roquefort und Birne

j

Theriyaki-HahnchenspieB3 mit buntem Glasnudelsalat

j

Wachteleier mit Speck auf Gurkensalsa

j

Wachtelspiegelei auf Kartoffelrosti mit Bacon

J

Zucchinisalat mit Garnelenspief

j

Preis auf Anfrage



Mozzarellakugeln auf Tomate mit frischem
Basilikumpesto

j

Komposition aus Tomate, Feta, Peperoni und Knoblauch
(warm)

Entenleberpastete mit Apfel-Sherry-Gelee

Wan Tan gefiillt mit Garnelen an Pflaumensauce

J

Sizilianisches Gemiise

j

Roastbeefrollichen mit knackigem Chinakohl und einem
Hauch asiatischer Wiirze

j

Entenbrust an Barolo-Zwiebel-Confit

j

Selleriepiiree mit gerostetem Fenchel

j

Ziegenkase mit Feigen

Rum-Banane im Baconmantel

j

Preis auf Anfrage



Jakobsmuscheln-Saltimbocca auf schwarzen Spaghetti

j

kalte Gemiisesuppe in der Espressotasse serviert

Entenleberpraline mit Pistazien

j

kleine Kartoffelpuffer mit knackigem Gemiise in Pernod

j

Himmel und Erd’

j

Pumpernickel und Eiersalat im Glas geschichtet mit
Roastbeefroschen

j

Butterflygarnelen in feuriger Sauce

frische Feigen an Roquefortcreme auf Kartoffelstroh

j

Kartoffelrosti mit Wachtelspiegelei und Bacon

Ziegenfrischkase an Rosmarinhonig auf buntem
Wildkrautersalat

j

Preis auf Anfrage



kleine Schweinefilet garniert mit Rucola-Bacon-Schleife

j

kleine Schweinefilet fruchtig dekoriert

j

Dattel-Ziegenkadse-Pralinen auf Salat

j

Tomaten-Gurken-Tsatsiki im Glas mit AntipastispiefB3

j

Kebap im Glas

j

Birne mit Roquefort auf Kartoffelpiifferchen

j

SchaschlickspieB im Glas

j

gefiillte Conchiglionis auf dem Loffel serviert

j

Currywurst im Glas

j

Roastbeef Carpaccio mit WalnuB-Vinaigrette

j

Wasabi-Mousse mit Raucherlachs

j

in Gin gebeizter Lachs mit Wasabi-Mousse

j

Preis auf Anfrage



Ziegenfrischkase auf Rosti mit Birne

j

weiB trifft griin — Spargel Panna Cotta mit Spargelsalat

kleine Lachspasteten

J

gefiillte Crepes-Sackchen

j

Spargel-Blatterteig-Taschen
Lachstartar auf Spargel-Mousse

Praline vom Parmaschinken mit Pistazien-Frischkase-
Flillung

j

Sesamkiirbis mit Mango-Chilli-Chutney

j

Vitello Tonnato im Glas

j

Schmorgurke im Glas mit feiner Zanderpraline

j

Trifle von Rote-Beete, Roastbeef und Rucola

j

Preis auf Anfrage



gediinsteter Fenchel mit WeiBweinbirne,
Ziegenfrischkdse und
Rosmarin-Honig-Dressing mit Walniissen im Glas

j

Taco-Schicht-Salat

J

Praline vom Frischkdse im Cranberry-
NuB-Mantel

j

ROsti mit Forelle und Duett aus Apfel
und Rote-Beete

J

Wiirziger Rumsteaksalat mit Parmesanhippe

j

Chicken Bals an asiatischem Karottensalat

J

bunter Cous-Cous Salat mit Praline von der Maispoularde

j

Tomatenkompott mit Frischkdasecreme,
Parmaschinken und
Crostini im Glas

}

Parmesan Panna Cotta mit Basilikumpesto

j

Artischockencarpaccio mit Parmesanspane

Preis auf Anfrage



Tiramisu vom Lachs oder von der Crevette

j

Rote-Beete-Lachs-Rollchen auf Pumpernickel

j

Ziegenkdse-Creme-Brilée

j

Melonen-Caprese-Salat

j

in Gin gebeizter Lachs mit Wasabi-Mousse

j

Lachs-Kroketten mit Zitronen-Dill-Dip

j

Wachteleier in griiner Sauce

j

Lachsforellenklopse mit Kapernschmand
auf dem Loffel serviert

j

Rinderfilet Tartar mit Parmesan-Brilée

j

Guacamole mit Garnele
und vieles mehr ....

Preis auf Anfrage



Classicbiiffet I

Vorspeisen:

kleine Schnitzelchen und
Minihackbaéallchen

j

gebratene Hahnchenmedaillons mit Mandelkruste,
gefiillte Polofino kalt aufgeschnitten

j

Fischplatte mit geraucherten Forellenfilets, norwegischer
Wildwasserlachs und GarnelenspieBBen
dazu reichen wir
Sahnemeerrettich, Knoblauchsauce, Cocktailsauce

Hauptspeisen:

Rinderbraten vom falschen Filet ,,Burgunder Art"

j

Schweinefilet in Apfel-Calvados-Sauce

Beilagen:

Kartoffelgratin, hausgemachte Eierspdétzle

gemischte Gemiiseplatte der Saison

j

bunte Blattsalatvariation



Dessert:
Mousse au chocolade

)

Kaseplatte

Unser Buffet bieten wir Thnen wie folgt an:
33,50 Euro netto pro Person
Preisbeispiel bei 20 Personen
zzgl. Anfahrt
zzgl. jeweils giiltiger MwsSt.

7% MwSt. - 35,85 Euro
19% MwsSt. - 39,87 Euro



Classicbiiffet II

Vorsuppe:

Rindfleischsuppe mit MarkkloBchen,
kleinen Nudeln und Gemiiseeinlage

Vorspeisen:

gefiillte Schinkenrolichen mit Remouladensauce

)

Schwarzwalder-Schinkenplatte mit Melone

4

gegrillter Schweineriicken und Roastbeef

)

Forellenfilet gerauchert, Lachs-Spinat-Rolle,
Butterflygarnelen, Thunfischpralinen im Mandelmantel,
norwegischer Wildwasserlachs mild gerauchert
dazu reichen wir
Sahnemeerrettich, Knoblauchsauce, Cocktailsauce

Hauptspeisen:

Hahnchenrouladen oder Schweinefilet in Champignon-
Rahm-Sauce

)

Tafelspitz in Meerrettichsauce
oder Rheinischer Sauerbraten



Beilagen:

Bouillionkartoffelchen oder Kartoffelgratin
und Eierspadtzle

/

kleine Bohnenpakete, Blumenkohl,
Erbsen mit Mohren

)

Mohrensalat, Gurkensalat,
griiner Salat

Dessert:
Knusperbliiten mit
frischem Obst
oder
Karamelcreme

)

Kaseplatte

Unser Buffet bieten wir Thnen wie folgt an:
36,50 Euro netto pro Person
Preisbeispiel bei 20 Personen
zzgl. Anfahrt
zzgl. jeweils giiltiger MwSt.

7% MwsSt. - 39,05 Euro
19% MwsSt. — 43,44 Euro



Classic Buffet III

Vorspeisen:

Fischplatte mit Lachs, Forelle,
Lachsroulade, gratinierte Griinschalenmuscheln,
dazu reichen wir Sahnemeerrettich und
Cocktailsauce

)

fruchtiger Krabbencocktail

)

Aufschnitt vom Roastbeef mit Salsa Verde
und luftgetrocknetem Schweinefilet in
Kréiuter[nantel

)

kleine Schinken-Spargel-Rolichen mit
hausgemachter Remouladen-Sauce

4

Carpaccio von der Roten Beete mit Rucola und
Ziegenfrischkédse



Hauptspeisen:

Schweinefilet in Bacon am Stiick gebraten in
Cranberry-Portweinsauce
oder
Kalbsbraten unter der Kruste mit Apfel-Calvados-
Sauce

)

Lachssupréme an WeiBweinsauce auf Streifen von
buntem Gemiise

Beilagen:

Wildreis, Bandnudeln und
kleine KloBchen in Butter gebraten

)

Bohnen im Speckmantel
feines M6hrengemiise mit frischem Schnittlauch
Broccoli mit Butter und gebraunten Mandeln

)

Apfel-Karotten-Salat
gemischter Wildkrautersalat mit frischen
Champignons
Rucola-Radiccio-Salat mit Walniissen



Dessert:

Kirsch;trifle

%

Creme Briilée

/

Kadse vom Brett mit Trauben

Unser Buffet bieten wir Thnen wie folgt an:
38,50 Euro netto pro Person
Preisbeispiel bei 20 Personen
zzgl. Anfahrt
zzgl. jeweils giiltiger MwsSt.

7% MwSt. - 41,20 Euro
19% MwSt. — 45,82 Euro



kaltes Biiffet

Fischplatte mit Lachs, Forelle und Butterflygarnelen

j

Krabbencocktail oder fruchtiger Gefliigelcocktail

j

saarlandischer Senfbraten, Roastbeef

j

HahnchenspieBe mit Ananas, wiirzige Hahnchenschenkel
kleine SchnitzelspieBe, Frikadellen-SpieBe
Schinken-Spargel-Rollchen, Schinken mit Melone

Pfeffer-Senf- und Knoblauchsauce, Sahnemeerrettich

J

Nudel- Kartoffel- WeiBkraut- und Mohrensalat

j

Kaseplatte oder Dessert

Unser Buffet bieten wir Thnen wie folgt an:
31,50 Euro netto pro Person
Preisbeispiel bei 20 Personen
zzgl. Anfahrt
zzgl. jeweils giiltiger MwSt.

7% MwsSt. - 33,71 Euro
19% MwSt. — 37,49 Euro.



Auswahl Old School Buffet

stellen Sie sich Ihr Buffet zusammen

Vorspeisen kalt:

Krabbencocktail mit Mandarinen

j

gefiillte Eierkorbchen

j

Kaseigel

j

Fliegenpilze (gekochte Eier und Tomatendeckel)

Kracker mit Frischkase und bunter Garnitur

j

Tomaten gefiillt mit Fleischsalat

j

Rindfleischsalat oder bunter Wurstsalat

j

Hahnchenschenkel, kleine Frikadellen

j

Mettigel mit Zwiebelstachel

j

Tirmchen aus Pumpernickel



Gefliigelsalat mit Obst

Schinken-Spargel-Rolichen

kleine CocktailspieBe

Hauptspeisen:
Schnitzel Hawai

j

Kassler mit Ananas

j

Rollbraten

j

Gulaschsuppe

Falscher Has

j

Koniginen Pastete

j

Curry Wurst

J

Schaschlik

Salate:
Kartoffelsalat, Selleriesalat

j

bunter Nudelsalat, Waldorfsalat, Mixed Pickles



Dessert:
Wackelpeter

j

kalter Hund

j

Vanillepudding mit Butterkeks geschichtet

Rote Griitze, Obstsalat

j

Glaser mit Leckmuscheln, Ahoi-Brause usw.

j

Schockoladenpudding mit Sahne

Bowle jeglicher Art



Saarlandisches Biiffet I

Vorspeise:
groBes Foodbrett
mit gemischten saarlandischen
Kadse- und Wurstspezialitaten
Griebenschmalz und Krauter-Creme-Fraiche-Aufstrich
frisches Bauernbrot

Warmteil:

Geflllte mit Speckrahmsauce und Sauerkraut

)

Lyonerpfanne mit Kartoffeln und Paprika

)

Hochwalder SpieBbraten oder Grillschinken

)

Kartoffelsalat, Krautsalat, Mausohrsalat, Mohrensalat

Dessert:
Bettelmann mit Apfel

)

saarlandische Viezcreme

Unser Buffet bieten wir Thnen wie folgt an:
29,50 Euro netto pro Person
Preisbeispiel bei 20 Personen
zzgl. Anfahrt
zzgl. jeweils giiltiger MwsSt.

7% MwSt. - 31,57 Euro
19% MwSt. - 35,11 Euro



Saarlandisches Biiffet I1

Suppe:
Riwwelsupp
oder
sdamige Kartoffelsuppe
Vorspeise:

groBes Food-Brett mit gemischten
Wurst- und Kéasespezialitdaten

j

bunter Wurstsalat mit Tomaten, Gurken und Ei

j

kleine Lyoner- und Zwiebelquiches

saarlandischer Kartoffelsalat, Krautsalat, Mohrensalat,
griiner Salat

Warmteil:

Hoorische mit Speckrahmsauce und Sauerkraut

j

gebratener Boudin mit Kartoffelpiiree
oder
Leberknodel

j

Schales mit Apfelmus

j

verschiedene Brotsorten



Dessert:

Apfelkuchen mit Zimt und Butterstreusel

/

bunte Beerengriitze mit Zimtsahne

Unser Buffet bieten wir Thnen wie folgt an:
30,50 Euro netto pro Person
Preisbeispiel bei 20 Personen
zzgl. Anfahrt
zzgl. jeweils giiltiger MwSt.

7% MwsSt. - 32,64 Euro
19% MwSt. - 36,30 Euro



Saarlandisches Feinschmeckerbuffet

Suppe:
sdamige Kartoffelsuppe
mit Creme fraiche und Lachsstreifen
oder
saarlandische Gurkensuppe
mit frischem Dill und Lachs
Vorspeise:

Feld- oder Lowenzahnsalat (je nach Saison)
mit Speckkriistchen, Kartoffeldressing
und gebratenen Poulardenbriistchen

Warmteil:
3-Sterne-Gefiillte
(KartoffelkloBe gefiillt mit Foie gras)
und Triiffelsauce

)

Kartoffelspatzen in feiner Lachssauce

)

hausgemachte Teigtaschen gefiillt mit Blutwurst
an Apfel-Zwiebel-Sauce

)

sahniges Witwensauerkraut
(verfeinert mit Veuve Clicquot)

Dessert:
Apfel-Bettelmann

)

Grlitze von Friichten aus Omas Garten
beides mit WeiBwein- oder Vanillesauce



Unser Buffet bieten wir Thnen wie folgt an:
33,80 Euro netto pro Person
Preisbeispiel bei 20 Personen
zzgl. Anfahrt
zzgl. jeweils giiltiger MwSt.

7% MwSt. - 36,17 Euro
19% MwSt. — 40,22 Euro



schwedisches Biiffet

Vorspeisen:

festliche schwedische Sandwichtorten
mit verschiedenen Fiillungen:

mit Lachs, Gurken, Eiern, Salat und Frischkéase
oder
Thunfisch-Krabben-Torte

j

Schinken, Kase, Paprika, Gurken und Tomaten
oder
mit 3-erlei Kasecreme und Salami,
dekoriert mit Karottenblumen, Gurken und Radischen

j

schwedische gefiillte Eier mit Erbsen,
Frischkase und Lachs

j

kalte Tomatensuppe im Glas mit Krabben und Smérbrod

Warmteil:
Kottbollar in Rahmsauce
dazu reichen wir
Kartoffelpiiree und Preiselbeeren

j

schwedischer Kartoffel-Lachsauflauf

Salate:
Gurkensalat

j

Karotten-Sellerie-Salat



Dessert:

hausgemachte Zimtschnecken (Kannebullar)
und
Blaubeerkompott mit Vanillesauce

Unser Buffet bieten wir Thnen wie folgt an:
28,80 Euro netto pro Person
Preisbeispiel bei 20 Personen
zzgl. Anfahrt
zzgl. jeweils giiltiger MwSt.

7% MwsSt. - 30,82 Euro
19% MwSt. — 34,27 Euro



Schnitzelbuffet

2 Sorten Sauce und 2 Sorten Beilagen nach Wahl

Schweineschnitzel ,,Wiener Art" wahlweise mit
folgenden Saucen:

Pfifferling-Rahm-Sauce, Champignon-Rahm-Sauce
Jagersauce, Zigeunersauce
Bolognhesesauce mit Kase uiberbacken
Dorrfleisch-, Champignon-Sahnesauce iliberbacken
Pizzaiola, Arrabiata (scharf)
Currysauce (wahlweise mit Obst)
Gorgonzolasauce
Pfeffersauce

Beilagen:
Spatzle, Bandnudeln,
Fussili, Spaghetti, Gnhocci,
Rosmarinkartoffeln,
Reis natur oder Gemiisereis,
Kartoffelgratin,
Kartoffel-Gemiise-Gratin

inkl. gemischter griiner Salat

Unser Buffet bieten wir Thnen wie folgt an:
18,50 Euro netto pro Person
Preisbeispiel bei 20 Personen
zzgl. jeweils giiltiger MwSt.

7% MwSt. - 19,80 Euro
19% MwsSt. - 22,02 Euro



Nudelbuffet

2 Sorten Nudeln und 3 Sorten Sauce nach Wahl

Saucen Ihrer Wahl:

Gemiise-WeiBwein-Sauce
(gerne auch mit Muscheln oder Krabben),
Lachssauce, Thunfischsauce

4

fruchtige Tomatensauce, Spinat-Kokos-Sauce,
Paprika-Sahne-Sauce, Rucola-Parmesan-Sauce

%

Bolognese-Sauce, Chorizzo-Zwiebel-Sauce

)

Sauce mit Filetstreifen, Gefliigel-Krdauter-Sauce

)

Schinken-Sahne-Sauce, Al Arrabiata
Nudeln Ihrer Wahl:

Ravioli, Tagliatelle, Fussili, Spaghetti,
Gnocci, Penne, Tortellini, Lasagne

inkl. gemischter griiner Salat

Unser Buffet bieten wir Thnen wie folgt an:
17,30 Euro netto pro Person
Preisbeispiel bei 20 Personen
zzgl. Anfahrt
zzgl. jeweils giiltiger MwsSt.

7% MwSt. - 18,50 Euro
19% MwsSt. - 20,59 Euro



Currywurst oder Curryfrikadelle mit
folgenden Saucen:
(3 Saucen und 2 Bratwiirste sind pro
Person im Preis enthalten)
Sauce nach Art des Hauses

mit einer moderaten Scharfe, Paprika und
Zwiebeln

j

scharfe Chilisauce
feurige Scharfe bei vollem Geschmack mit Peperonis

j

BBQ-Bacon-Sauce
rauchig im Geschmack

j

Mexican Salsa-Sauce
landestypisch mit Jalapeno, Paprika und Mais

Caribbean Curry-Sauce
fruchtig und exotisch mit Mango und Ananas

dazu reichen wir StangenweiB3brot

Unser Buffet bieten wir Thnen wie folgt an:
9,90 Euro netto pro Person
Preisbeispiel bei 20 Personen
zzgl. Anfahrt
zzgl. jeweils giiltiger MwsSt.

7% MwSt. - 10,59 Euro
19% MwSt. - 11,78 Euro



Italienisches Buffet I

Vorspeise:
Auberginen mit Tomatensugo

j

Parmaschinken mit Melone und Fenchelsalami

J

Mozzarella-Caprese-SpieBe, Antipasti-Auswahl

Hauptgericht:
Lachstagliatelle

j

Lasagne al Forno

j

Scaloppina Parmigiana

Nudeln nach Wahl

j

italienische Salatplatte

Dessert:
Raffaelocreme mit Himbeeren

Unser Buffet bieten wir Thnen wie folgt an:
30,50 Euro netto pro Person
Preisbeispiel bei 20 Personen
zzgl. Anfahrt
zzgl. jeweils giiltiger MwSt.

7% MwsSt. - 32,64 Euro
19% MwsSt. - 36,30 Euro



Italienisches Biiffet II

Vorspeise:

Tomaten mit Mozzarella an frischem Basilikumpesto

j

Pollo Tonnato mit Rucola und Parmesan

J

Tomaten-Gurken Tsatsiki mit AntipastispieB3

J

Frutti di Mare im Glas serviert

j

mediterran gefiillte Artischockenbéden

Hauptspeise:
zarte Fleischrolichen alla cacciatore

oder
Ossobuco alla milanese

j

Zucchini-Auberginen-Lasagne

j

Spaghetti Marinara

Pasta nach Wahl

j

gemischter Blattsalat der Saison



Dessert:
Tiramisu blanco

4

bunter Obstsalat im Glas

Unser Buffet bieten wir Thnen wie folgt an:
33,50 Euro netto pro Person
Preisbeispiel bei 20 Personen
zzgl. Anfahrt
zzgl. jeweils giiltiger MwSt.

7% MwsSt. - 35,85 Euro
19% MwSt. - 39,87 Euro



Italienisches Biiffet II1

Vorspeisen:

gefiillte Auberginenrolichen, Zucchini im
Parmesanmantel, Olivenauswahl,
gefiillte Peperoni und gefiillte Kirschpaprika

J

Arancini di Riso (frittierte Reisbadllchen mit Mozzarella)

j

Avocadocarpaccio mit Lachs und Orangen-Dill-Dressing

j

mediterran gefiillte Crepes-Sackchen

Artischocken-Carpaccio mit Thunfisch und Kapern

}

Vitello Tonnato

Warmteil:

Piccata Milanese mit fruchtigem Tomatenfondue
dazu reichen wir Rosmarinkartoffeln oder Bandnudeln

j

Gnocci in feiner Rucola-Parmesan-Sauce

j

kross gebratenes Filet von der Dorade in leichter
Zitronen-WeiBwein-Sauce mit frischen Krautern
dazu reichen wir Reis



Rucola-Salat mit Cocktailtomaten und Parmesanspéane

)

Salat aus roten Linsen, Paprika und schwarzen Oliven
an feinem Balsamico-Senf-Dressing

Dessert:

Anglo
(Schichtdessert mit Biskuit und Waldbeeren)

)

Profiterole mit Schokosauce

Unser Buffet bieten wir Thnen wie folgt an:
35,80 Euro netto pro Person
Preisbeispiel bei 20 Personen
zzgl. Anfahrt
zzgl. jeweils giiltiger MwsSt.

7% MwSt. - 38,31 Euro
19% MwSt. — 42,60 Euro



Mediterranes Buffet

Fingerfood im Glas:

franzosisches Lachstartar

j

Jakobsmuscheln auf Avocadocreme

j

Ziegenfrischkdse-Creme-Brulée

j

Nizza-Salat mit Vinaigret

j

Melonen-Caprese-Salat

j

bunte AntipastispieBe mit mediterranem Dip

Warmteil:

Toskanisches Hahnchen

j

Ligurisches Kaninchen

j

Lammtopf Provencal



Beilagen:
Rosmarinkartoffeln

j

Gemiiseauflauf mit WeiBbrot-Feta-Kruste

j

Penne mit Tomaten und Mozzarella

Dessert:
Panna Cota mit Fruchtspiegel

j

Zitronen-Limetten-Tiramisu

Unser Buffet bieten wir Thnen wie folgt an:
38,50 Euro netto pro Person
Preisbeispiel bei 20 Personen
zzgl. Anfahrt
zzgl. jeweils giiltiger MwSt.

7% MwSt. - 41,20 Euro
19% MwsSt. - 45,82 Euro



asiatische Buffet

Suppe:
Zitronengrassuppe mit GarnelenspieB

Fingerfood:

Frihlingsrolle an feurig-fruchtiger Sauce

asiatischer Rindfleischsalat mit frittierten Glasnudeln

j

fruchtiger Gefliigelsalat mit Obst

j

Thunfischpralinen an Wildkrautersalat

Warmteil:

Rindfleisch Chop-Suey mit Gemiise
wiirzige Yaketorie-SpieBBe (Hithnchenfleisch)

Reis mit Gemiise



Salat:
knackiger Salat aus Chinakohl,
Paprika, Karotten und Sesam

Dessert:
gebackene Banane mit Honig

)

Mango-Joghurt-Mousse

Unser Buffet bieten wir Thnen wie folgt an:
28,50 Euro netto pro Person
Preisbeispiel bei 20 Personen
zzgl. Anfahrt
zzgl. jeweils giiltiger MwSt.

7% MwSt. - 30,50 Euro
19% MwsSt. - 33,92 Euro



Griechisches Biiffet

groBe Vorspeisenplatte mit
gefiillten Weinblattern, gefiillte rote Kirchpaprika,
eingelegte Oliven in Knoblauch und Schafskése
gebratenen Zucchini und Auberginen, gegrillte Paprika

panierter Schafskdase mit Tsatsiki

j

Bifteki gefiillt mit Feta

J

Paprikaschoten mit Feta iiberbacken

J

gebackener Schafskdse mit Tomaten, Peperoni und
Knoblauch

Warmteil:
wiirzige SuflakispieBe

Gyros in Metaxasauce
oder
Fisch nach Art von Spetses

J

Gemiise-Tomaten-Reis und Folienkartoffeln

j

gemischte Salatplatte mit
Hirtensalat, griechischer Gurkensalat
knackiger Eisbergsalat bunt dekoriert

Salat:



Dessert:

fruchtige Limettencreme

Unser Buffet bieten wir Thnen wie folgt an:
28,50 Euro netto pro Person
Preisbeispiel bei 20 Personen
zzgl. Anfahrt
zzgl. jeweils giiltiger MwSt.

7% MwSt. - 30,50 Euro
19% MwsSt. - 33,92 Euro



Mexikanisches Biiffet
Vorspeisen:

Empanada Mendocinas
(Teigtaschen mit Hackfleisch gewiirzt)

J

Chicken Wings auf feurigem Mangosugo

tiberbackene Nachos

j

Guacamole im Glas mit marinierten Garnelen

j

Oliven- und Peperoni-Auswahl

j

herzhafte Wrap mit Thunfisch

Warmteil:

gefiillte Enchiladas in Tex-Mex-Sauce iiberbacken

j

Putenrélichen in fruchtiger Ananassauce

j

korniger Reis



Salat:

knackiger Salat mit Paprika, Tomaten und Gurken

)

bunter, scharfer Bohnensalat

Dessert:

Mascarponecreme mit in Rosmarinhonig
flambierter Ananas

/

Cocada (mexikanisches Kokosdessert)

Unser Buffet bieten wir Thnen wie folgt an:
28,50 Euro netto pro Person
Preisbeispiel bei 20 Personen
zzgl. Anfahrt
zzgl. jeweils giiltiger MwSt.

7% MwSt. - 30,50 Euro
19% MwSt. - 33,92 Euro



Franzosisches Biiffet I

Suppe:
franzosische Zwiebelsuppe
Vorspeise:

Jakobsmuscheln an buntem Melonensalat im Glas

j

Carpaccio vom Rinderfilet mit feiner Vinaigrette

j

Creme Brillée vom Ziegenfrischkédse

j

in Gin gebeizter Lachs auf dem Loffel serviert

Warmteil:
Rehriicken an Portweinsauce mit Dorrpflaumen

oder
Rehgulasch mit frischen Pfifferlingen

Lachssupreme an
WeiBweinsauce auf Streifen von buntem Gemiise

j

Wildreis und SemmelkloBe

j

bunte Salatplatte

Dessert:



WeiBe Mousse au chocolade mit Zitrusfriichteragout

)

Gateau au Chocolat garniert mit frischen Himbeeren

)

franzosischer Kase vom Brett

Unser Buffet bieten wir Thnen wie folgt an:
45,50 Euro netto pro Person
Preisbeispiel bei 20 Personen
zzgl. Anfahrt
zzgl. jeweils giiltiger MwSt.

7% MwSt. — 48,69 Euro
19% MwSt. — 54,15 Euro



Franzosisches Biiffet II

Suppe:
Bouillabaisse mit Rouille

Vorspeise:

Rinderfilet-Tartar-Creme-Briulée

j

Jakobsmuscheln auf franzosische Art

j

Avocado-Lachs-Tartar

j

Entenbrust an Barolozwiebel

Warmteil:

Lammkoteletts a la Provence

j

Seeteufel in leichter Dijon-Senf-Sauce

j

Boeuf Bourguignon

Bandnudeln, Rosmarinkartoffeln
oder Kartoffel-Méhrenpiiree



Salat:
bunte Salat- oder Gemiiseauswahl

Dessert:

Mousse au Chocolade an WeiBweinbirne

j

Knusperbliiten mit frischen Friichten

j

franzosischer Kase vom Brett

Unser Buffet bieten wir Thnen wie folgt an:
48,50 Euro netto pro Person
Preisbeispiel bei 20 Personen
zzgl. Anfahrt
zzgl. jeweils giiltiger MwSt.

7% MwSt. - 51,90 Euro
19% MwSt. - 57,72 Euro



Spanisches Biiffet I

Suppe:
feines Rosmarincremesiippchen

Vorspeisen:

feurige Champignon mit Knoblauch und Peperoni
Garnelen Mojo Rojo

wiirziges Hahnchenfilet in Cherry

j

Seranoschinken und Chorizo mit
Trauben-Rosmarin-Dressing

Warmteil:

Zarzuela Mallorca (traditionell spanischer Fischtopf)

spanische Zitronenhahnchen

j

feine Bandnudeln, Rosmarinkartoffeln und Reis



Salat:
gemischter Blattsalat der Saison

Dessert:
Churros mit Scllokoladensauce

)

Copa de Limon (Zitronencreme)

Unser Buffet bieten wir Thnen wie folgt an:
35,80 Euro netto pro Person
Preisbeispiel bei 20 Personen
zzgl. Anfahrt
zzgl. jeweils giiltiger MwSt.

7% MwSt. - 38,31 Euro
19% MwSt. — 42,60 Euro



Spanisches Biiffet I1

Vorspeise:

Albondigas especial
(Hackfleischklosschen in pikanter Tomatensauce)

j

Artischocken in Tomatensauce

j

Kartoffeltortillia mit Paprika und Seranoschinken

j

gebackenes Gemiise mit Wachtelspiegelei und Chorizo

Frutti di Mare

Warmteil:

Kaninchen in Cherry-Sauce und Bandnudeln
oder
Ragout vom Rind mit Gemiise und Kartoffeln

j

Paella mallorca

j

Frischkase-Ravioli in leichter Gemiisecreme
mit frischen Krautern



Salat:
gemischter Blattsalat der Saison

Desser:
Creme Qatalan

)

bunte ObstspieBe

Unser Buffet bieten wir Thnen wie folgt an:
38,80 Euro netto pro Person
Preisbeispiel bei 20 Personen
zzgl. Anfahrt
zzgl. jeweils giiltiger MwSt.

7% MwSt. - 41,52 Euro
19% MwSt. — 46,17 Euro



Vegetarisches Buffet zum zusammenstellen

Suppen:

feine Kartoffelcremesuppe
Kiirbiscremesuppe mit Ingwer
Zwiebelsuppe
Minestrone
)
Karottencremesuppe mit Kokosmilch und Curry
samige Paprika-Creme-Suppe
Selleriecremesuppe

Broccolicremesuppe

Blumenkohlcremesuppe



Vorspeisen:

Tomaten-Mozzarella im Glas mit frischem Pesto

j

AntipastispieBe im Glas mit mediterranem Dip

j

Selleriepiiree im Glas mit geréstetem Fenchel

j

Rote Bete Caprese

j

panierte Fetaecken mit Tzatziki

j

Fetakasesadckchen (Feta, Knoblauch, Tomate, Peperoni)

Rote Bete mit Parmesan, Rucola und
Holunderbliitendressing

j

Zucchini-Mozzarella-Nuggets
Rote-Beete-Kugeln mit Schnittlauch-Dip

Frischkasepralinen im Cranberry-NuBmantel

Mediterran gefiillte Crepes-Sackchen



Hauptgerichte:

feine Gemiisequiches

j

Champignon-Gemiise-Pfanne

Gemiiselasagne

j

Gemiisepaella

j

Penne mit Steinpilzen

j

Penne mit Gorgonzolasauce

j

Pilz-Kartoffel-Ei-Auflauf

j

Wirsingrouladen mit Gemiisefiillung

j

Chili sin Carne mit Tofu

j

mit Gemiise gefiillte Pfannkuchenrollen in Tomatensauce
und Kése iiberbacken

j

Spaghetti mit Kokos-Spinat



mediterrane Kartoffelpizza

j

hausgemachte Serivettenknodel mit frischen Steinpilzen

j

Kiirbis-Parmigiana

j

Kase-Tortellini mit Rostzwiebeln

j

panierte Sellerieschnitzel in Sauce

j

Auberginen-Parmigiana

Preis auf Anfrage



Vorschlag fiir ein Barbecue

grosses Vorspeisenbuffet auf Platten serviert:

mediterran gefiillte Artischockenbéden

J

Auswahl an Oliven, Peperoni und mediterranem Gemiise

j

gebratene Zucchinirélichen mediterran gefiillt

j

Birnen-Carpaccio mit Ziegenfrischkase und Coppa

J

kleine Putensaltimbocca

j

Tomaten mit Mozzarella an frischem Basilikumpesto

j

Parmaschinken mit Melone

j

Rote-Beete-Carpaccio mit Ruccola und Parmesan



Grillgut Fleisch:
Rindersteak

j

mediterran gefiillte Putensteaks

j

bunte SchaschlikspieBBe

Grillgut vegetarisch:
GemiisespieBe

j

Fetakasesdackchen vom Grill

Grillgut Fisch:
Lachs-Zitronen-SpieBe
GarnelenspieBe
Grillsaucen:

Krauter-Frischkéase-Dip
BBQ-Whiskey-Rauch-Grillsauce
Zitronen-Aioli
Arrabiata-Dip



Beilagen:
Rosmarinkartoffeln

J

Gemiisereis
oder
in Olivenol geschwenkte Gnocci mit Tomaten,
Paprika und roten Zwiebeln

Salate:
italienischer Nudelsalat (scharf)

j

gemischte Salatplatte bunt dekoriert

j

Melonen-Gurkensalat mit Feta

j

bunter Bohnensalat

j

Apfel-Karotten-Salat

j

Rucolasalat mit Cocktailtomaten und Parmesanspédne

Dessert:

Knusperbliiten mit Mandelcreme und Friichten

j

Erdbeer-Joghurt-Mousse mit frischen Erdbeeren

Preis auf Anfrage



Vorschlag fiir ein Barbecue

groBes Vorspeisenbuffet als Fingerfood serviert:

mediterran gefiillte Crepes-Sackchen

Tomaten-Mozzarella im Glas mit frischem
Basilikumpesto und Balsamico

j

Ziegenfrischkasepralinen im Cranberry-NuB-Mantel
auf buntem Wildkréautersalat

j

hausgemachtes Kartoffelrosti mit Wachtelei und Bacon

j

Lachstartar im Glas mit Wasabi-Dip

Grillgut Fleisch:

Rindersteak (Roastbeef)
Rindersteak-SpieBe mit Paprika und Zwiebeln
mediterran gefiillte Putensteaks

j

Puten-Ananas-Curry-SpieBBe



bunte SchaschlikspieBe aus Schweinefilet

J

LammspieBe mit Zucchini und Cocktailtomaten

j

feurige HackspieBe

Grillgut vegetarisch:
GemiisespieBe

j

Fetakadsesackchen vom Grill

j

gefiillte Champignons vom Grill

j

gefiillte Kartoffeln vom Grill

j

gefiillte Paprikaschoten vom Grill

j

mediterrane Grilltomaten

j

Saltimbocca von der Aubergine



Grillgut Fisch:
gegrillter Lachs in der Folie auf
WeiBwein-Gemiise

j

Seeteufel auf Tomatenfondue

j

GarnelenspieBe

j

Doradenfilet mit Zitronen-Butter

j

gegrilltes Saltimbocca von der Roten Meerbarbe

Grillsaucen:
Zitronen-Aioli
mediterraner Schafskase-Dip
Krauter-Frischkase-Dip
Chili-Creme
Grillsauce Mexico
Honig-Senf-Dip
BBQ-Whiskey-Rauch-Grillsauce

Pfeffersauce

Arrabiata-Dip

Tsatsiki

warme Beilagen:

Rosmarinkartoffeln

J

Gemiisereis

j

mediterraner Kartoffel-Gemiise-Gratin
mit Schafskase



Salate:
klassischer Nudelsalat

j

Reissalat mit Curry und Ananas

j

bunter Quinoa Salat mit Mais, Avocado, Tomate, Minze
und Joghurt Dip

sommerlicher Apfel-Karotten-Salat

j

Rucolasalat mit Cocktailtomaten und Parmesanspane

j

griechischer Hirtensalat

j

mediterraner Brot-Salat

Dessertauswahl:

Knusperbliiten mit Mandelcreme und frischen
Friichten der Saison

j

frischer Obstsalat der Saison mit Honigjoghurt

j

Holunderbliiten-Sauerrahm-Parfait

j

Limoncello-Panna-Cotta mit Obst-Salsa

Preis auf Anfrage



Knackige Salatauswahl

Kartoffelsalat nach ,Hausfrauen Art"
(mit Dorrfleisch, Schnittlauch und OIl)

j

Kartoffelsalat mit Mayonnaise, Eier,
Tomaten und Gurken

j

Kartoffelsalat mit Joghurt, frischen Krautern und
Dorrfleisch

)

Nudelsalat nach ,,Hausfrauen Art" mit Lyoner,
Gurken, Eiern und Mayonnaise

j

Nudelsalat mit Thunfisch

j

Nudelsalat mit gebr. Hahnchenbrust,
Paprika und Mango

Ital. Nudelsalat (scharf)

Tortellinisalat

j



Spaghettisalat

Reissalat mit Curry und Ananas

j

Reissalat Mexiko
(mit Paprika, rote Bohnen, Mais — pikant)

/

bunter Quinoa Salat mit Gurke,
Avocado, Tomate und Minze

j

Moéhren- oder Apfel-Mohrensalat

j

Asiatischer Karottensalat

)

Esterhazy-Salat (Mohren und WeiBkraut)

j

WeiB- oder Rotkrautsalat

j

Selleriesalat

j



Tomatensalat mit Zwiebeln und frischen Krautern

j

Tomatensalat mit Mozzarellakugeln

j

Orientalischer Tomatensalat (scharf) mit Joghurt
und schwarzem Sesam

j

Gurkensalat

j

Paprikasalat

j

Hirtensalat
(Paprika-Gurken-Feta, Zwiebeln und Oliven)

j

Eier-Schinken-Salat

)

Schichtsalat

j

Ananas-Lauch-Salat

j

Chicoree-Salat mit Ei oder
fruchtig mit Mandarinen

j

Blumenkohlsalat



Spargelsalat (Schinken, Eier)

Bohnensalat

j

Feldsalat

j

Eisbergsalat, gemischter Blattsalat der Saison

j

Schnittlauchsalat

j

Lowenzahnsalat

j

Rucola-Salat mit Cocktailtomaten und
Parmesanspadne

j

Artischockensalat mit Thunfisch

)

Melonen-Gurken-Salat mit Feta

j

mediterraner Brotsalat

J

Karotten-Mango-Rotkohl-Salat

j

Salat aus roten Linsen, Paprika und schwarzen
Oliven mit feinem Balsamico-Senf-Dressing



Dessertauswahl

Knusperbliiten mit Mandelcreme
oder Grand-Manier-Creme und Friichten

J

Lebkuchenmousse mit Punschkirschen
oder Apfel-Chilli-Kompott

Gateau au Chocolat garniert mit frischen Himbeeren

j

siisses Sushi

j

RieBlingbirne an Schockobisquit mit Schockoladensauce

j

Bratapfel mit Amarettini Brosel

J

Schwarzwalder Trifle

j

Obstsalat oder ObstspieB3e

j

Vanille-Joghurt-Creme mit Campari-Orangen

j

klassisches Tiramisu

j



Tiramisu blanco mit Kokoslikor und Ananas

j

Erdbeertiramisu, Himbeertiramisu

J

Apfeltiramisu mit Zimt

}

Cantuccini-Tiramisu

j

Karameltiramisu

j

Lebkuchentiramisu

j

Tiramisu mit Spekulatius

j

Ananascreme, Mandarinencreme

J

Mousse au Chocolade, Mousse au Vanille

j

Mango-Joghurt-Mousse, Lemonen-Joghurt-Mousse

j



Weinschaumcreme

j

Panna Cotta

j

Creme Brilée

j

Ananas mit Raffaello-Sahne

j

Melonen-Ricotta-Triffle

j

Rhabarbar-Triffel

j

hausgemachte Kirschgriitze mit Zimtsahne

j

Mini Windbeutel ,,Monte Bianco"
(Windbeutel mit Vanille-Creme und Schokosauce
liibergossen)

Kasekuchenwiirfel im Himbeermeer

j

Anglo mit Waldfriichten

Preise auf Anfrage



