Konfirmations / Kommunionsbuffet 1

Vorspeisen

® Unsere mediterran duftende Brot Station
mit Salzbutter und Gurkenjoghurtdip mit Honig und weil3em Balsamico verfeinert

@ Saisonale knackige gemischte Blattsalate z.B.
(Lollo Rosso, Lollo Bionda, Eichblatt, Frisée,

® Romanasalat, Rucola, Radicchio, Chicorée) dazu reichen wir;

@ (Balsamico Dressing, Ceasar Dressing)

@ Bunte Rohkost bestehend aus z.B.
(Tomatenschnitzel, Gurkensticks, Raspelmd&hren, Radischen, Staudensellerie, rote Zwiebeln etc.)
dazu reichen wir einen Frischkase-Dattel-Curry Dip

@ ‘“Caprese” Strauchtomaten und Mozzarella dinn aufgeschnitten mit Fleu de Sel, Olivendl,
frischem Basilikum und hausgemachtem Pesto mariniert

@ Putello Tonnato Putenbrust hauchdinn geschnitten an

ThunfischsoRe verfeinert mit Zitrone und Kapern

Warme Spezialitaten

@ Herzhaftes Hahnchengeschnetzeltes mit sautierten Champignons und gebraten Paprikastreifen
in leichter Rahmsof3e

@ Saftig gefllliter Schweinebraten im kraftigen Aromensud

@ Hausgemachte Butterspatzle mit frisch gehackter Petersilie

® Gebackenes Kartoffelgratin mit Mascarpone und Rosmarin veredelt

@ Frisches gemischte KaisergemuUse

Dessert

@ Panna Cotta mit Tahiti Vanille und Erdbeercoulis

@ Mousse au Chocolat mit frischer Physalis und Minze

Ab 33,- € pro Personen
Preise gelten zzgl. gesetzl. MwSt.



Konfirmations / Kommunionsbuffet 2
Vorspeisen
@® Unsere mediterran duftende Brot Station

mit aufgeschlagene Orangen-Dijonsenf-Butter, Frischkasedip mit sonnengereiften Tomaten und
Petersilie

@ ‘“Antipasti Misti” mit Rosmarin und Knoblauch gebratene Zucchini, Aubergine, Champignons,

Grillpaprika mariniert mit kretischem Olivendl

@ Tranche vom gebeizten Lachs mit leichter Senf-Dill-Creme, Honig auf einem kleinen
Reibeplatzchen

® Ceasar Salad Station Romana Salat, CroGtons, Cherrytomaten, Parmesan und Ceasar Dressing

Warme Spezialitaten

@ Saftige Putenrdlichen mit Salbei und Serranoschinken gerollt in leichter Zitronen-Butter-Sof3e
@ Feines Fischragout mit Gemduse Julienne in Tomaten-Basilikumsof3e

@ Gebratene Gnocchi mit frischen Krautern
@ Goldgelb gebratene Rosmarinkartoffelchen
@ Gerollte Prinzessbohnen im Speckmantel
@ Glasiertes Erbsen- Mohren Buttergemise
Dessert

® Creme Brdlée von der Tahiti Vanille
@® Panna Cotta mit Tahiti Vanille und Erdbeercoulis

Ab 32,- € pro Personen
Preise gelten zzgl. gesetzl. MwSt.



Kolsches Buffet

Vorspeisen

Rustikale Brotauswahl mit
aufgeschlagener Meersalzbutter, Schnittlauch-Quark Dip

@ Gerollter Ziegenkdse aus der Region mit knackigem Rucola Salat, NUssen und einem kélschen
Senfdressing mit Honig

® Himmel & Aad
Cremiges Kartoffelptree mit Apfelkompott, Zwiebel und gebratener Blutwurst

@ Rosa Scheiben vom 6 Stunden gegarten Eifler Roastbeef mit RemouladensoRe

@ Mini Frikadellen mit Paprika und Chili auf rheinischem Kartoffelsalat mit Mayonnaise und Ei

Hauptgerichte

@ Rheinischer Sauerbraten vom Rind mit Rosinen und Pumpernickel verfeinert, KartoffelkloR3en
und Apfelkompott

@ Sanft gegarter Kassler Nacken mit rahmigem
Sauerkraut und lockerem Kartoffelpuree

Dessert

® Mascarponecreme mit Apfelkompott und Haferkeks

@ Panna Cotta mit Beerengritze im kleinen Weckglas

Ab 32,50,- € pro Personen
Preise gelten zzgl. gesetzl. MwSt.



Flying Buffet

Das unkomplizierte Buffet mit vielen kleinen Kostlichkeiten im Glas und auf kleinen Tellerchen
angerichtet kommt zu Ihnen. Alles kann mit einer Gabel gegessen werden. Sie bendtigen keine Teller.

® Focaccia Sandwiches mit Flammlachs, Knoblauchcreme und Eisbergsalat

@ Kleines Rindercarpaccio mit Parmesan und Olivendl

@ Wildkrautersalat Bowl mit frischen Beeren, getrockneten Tomaten, Ziegenfrischkdse und
nativem Olivendl

@ Ceasar Salat im dekorativen Glas angerichtet mit hauchdinn
geschnittener Hahnchenbrust und Parmesandressing

Bunte Cherrytomaten und Mozzarella Bambini mit weiliem Balsamico und hausgemachtem
Basilikumpesto

Thunfischsashimi mit Sesam und Suf3kartoffel-Walnuss-Salat
Flusskrebse mit Tomate, Lauch, Cognac, Rauchermandeln und Cocktailsol3e abgeschmeckt

Creme Br@lée von der Tonkabohne mit knackiger Karamellschicht
Pina Colade im Glas mit Kokos Bayerische Creme, Ananas und Joghurt-Hafer Crunch

Ab 33,50 € pro Personen
Preise gelten zzgl. gesetzl. MwSt.



Fingerfood Buffet

Das Fingerfood-Catering ist perfekt geeignet um Ihren Gasten im Stehen Kleinigkeiten anzubieten.
Ganz unkompliziert und ohne Besteck verschwinden die kleinen Happchen in lhrem Mund und fur
jeden Geschmack ist genau das richtige dabei. Wir servieren das Fingerfood auch als Erganzung zu
Buffets, Empfangen, Cocktails und auch gerne zu Meetings.

Mini Rindfleisch Meatball mit Fetakase gefullt und Tomaten-Oliven-Tapenade
Crepé gefullt mit Ziegenfrischkase, Honigmelone, Iberico Schinken und Spinatsalat
Lachstatar auf Pumpernickel Taler mit Vanille-Gurken-Gelee

Tortilla Frischkdsekuchen mit Gartenkresse

Mini Tartletts verschieden gefullt

Kartoffelpraline auf Pumpernickelmit kandierter Walnuss und Kresse

Mini Mozzarella SpieBchen mit gelben/roten Tomaten und frischem Basilikum
Chicken BBQ Mais Wrap mit Bacon, Mais, Hahnchen, Salat und Ei
Schokoladenbrownie mit Nussen

Exotische Obstspielle

Ab 29,90 € pro Personen
Preise gelten zzgl. gesetzl. MwSt.



Italienisches Buffet

Vorspeisen

ltalienische Brotspezialitaten mit Oliventapenade, Frischkasedip mit sonnengereiften Tomaten

und Petersilie, Basilikumbutter

@ Caprese “Mango” Strauchtomaten und Mozzarella mit Mango, weilsem Balsamico, Fleur de Sel
und frischem Basilikum

@ Ceasar Salad Station mit Parmesan, Cro(tons, Cocktailtomaten und Ceasardressing

@ ‘“Antipasti Misti” mit Rosmarin und Knoblauch gebratene Zucchini, Aubergine, Champignons,
Grillpaprika mariniert mit kretischem Olivendl

® Parmaschinken & Melone stfRe Netzmelone umwickelt mit Parmaschinken

@ \Vitello Tonnato hauchdinne Kalbfleischscheiben mit Thunfischsole, Kapernapfel und frischer
Gartenkresse

@ Salat von gegrilltem Anti Pasti GemUse mit Olivendl, Knoblauch und Krautern

@ Toskanischer Meeresfriichtesalat angemacht mit reichlich Knoblauch, Chili, Avocado,
Staudensellerie, roten Zwiebeln und Zitronen-Olivendl

Hauptgerichte

@ Sangiovese Rinderschmorbraten sanft gegart in kraftiger Sol3e

@ Lachsfilet kross gebraten mit Weillweinsof3e

Beilagen

@ Gebratene Basilikum Gnocchi

@ Rosmarin Kartoffeln

® Mediterranes Gemuse mit Rosmarin, Thymian und Knoblauch

Dessert

@ Tiramisu dello Chef im Weckglas

@ Beeren Milchreis mit Crunch

Ab 34,90 € pro Personen
Preise gelten zzgl. gesetzl. MwSt.



Hochzeitsbuffet “Summer Feeling
Vorspeisen

@ Unsere mediterran duftende Brot Station
mit Orangen-Dijonsenf Butter und Hummus Dip
@ Saisonale knackige gemischte Blattsalate z.B.
(Lollo Rosso, Lollo Bionda, Eichblatt, Friseé, Romanasalat, Rucola, Radicchio, Chicorée) dazu
reichen wir:
(Himbeer-Balsamico-Dressing, Ceasar Dressing)

@ Bunte Rohkost bestehend aus z.B.

@ (Tomatenschnitzel, Gurkensticks, Raspelmohren, Radischen, Staudensellerie, rote Zwiebeln etc.)
dazu reichen wir einen Frischkase-Dattel-Curry Dip

@ Salat von Gegrilltem Anti Pasti GemuUse mit Olivendl, Knoblauch und Krautern

@ Garnelen Bowl Wok Nudeln, Karotten, Rote Beete, Erdnisse, Edamame, Salat, Gurke, Sweet &
Spicy Soja Sesam Dressing

® Wrap-Spiralen gefillt mit Iberico Schinken, Melonenfrischkase und Babyspinat

Hauptgerichte

@ 48 Stunden Sous vide gegarter Ochsenbackchen mit Aromen, kraftiger Jus, gratinierten
Kartoffeln mit Mascarpone und glasierten M&hren mit frischer Petersilie verfeinert

@ |achs Saltimbocca mit Parmaschinken und frischem Salbei in Kapern-Limetten-SoRe dazu
Tagliatelle- Nudeln und feiner GemUuse-Auswah!

@ Putenrolichen in Zitronengras-CurrysoRRe mit Kafir Limonen Blatter verfeinert dazu goldgelb

gebackene Rosmarinkartoffeln
Dessert

® Mascarponecreme mit frischen Beeren und Crunch
@ Schokoladen Passionsfrucht Creme im Glas geschichtet mit Passionsfruchtkernen

Ab 39,- € pro Personen
Preise gelten zzgl. gesetzl. MwSt.



Weihnachts - Buffet

Vorspeisen

Frischer Brotkorb mit Ganseschmalz, Orangen-Zimt-Butter, Preiselbeer-Frischkasedip

Rapunzel zarter Feldsalat mit Crodtons, Kartoffel-Speck-Dressing und Himbeer-Dressing
SuRkartoffel-Walnuss-Salat mariniert mit Sherry und Olivendl

Gebeiztes Rind mit Maronencreme und Buffelmozzarella

Toskanischer Pulpo angemacht mit reichlich Knoblauch, Chili, Avocado, Staudensellerie, roten

Zwiebeln und Zitronen-Olivendl
SUR saurer bunter Linsensalat mit Karotten, Lauch und hauchdinn aufgeschnittener

gerducherten Entenbrust

® GrillgemUse-Bulgur mit Hummuscreme und Kresse

Hauptgerichte

® Geschmorte Gansekeulen mit Orangen-Beiful3-Sol3e

@ Rinderrahmgulasch mit Paprika, Kimmel und kraftigem Rotwein

Beilagen

® Apfel-Zimt-Rotkohl
® KartoffelkloRe
® Semmelknodel

® getriffelter Rahmwirsing

Dessert

@ Nougatmousse mit Bananen-Chili-Kompott und Spekulatiuscrumble

® Glihweinmousse mit Bratapfelrelish und Zimtstern

Ab 36,- € pro Personen
Preise gelten zzgl. gesetzl. MwSt.



