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Buffet 1 — Klassiker ab 50 Personen

Brotauswahl und Krauterschmand am Platz
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Bunte Salate der Saison mit Blatt- und Rohkostsalaten, dazu zwei Dressings
Mini Tomate Mozzarellasalat mit frischem Basilikum & Pesto
Raucherfischvariation mit norwegischem Raucherlachs,

Forellenfilets und dreierlei Makrelenfilets, dazu Sahnemeerrettich
Rosa gebratenes Roastbeef mit hausgemachter Remoulade
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Schmorbraten von der Farsenkeule in kraftiger Rotweinjus mit gebratenen Drillingen
Schweinemedaillons in Pfifferlingrahm mit Butterknopfle

Gegrillte Lachsschnitte in Rieslingsol3e mit Blattspinat und Tagliatelle
gedampftes Gartengemise mit Sauce Bearnaise
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Mousse au chocolat, Creme brulee, Friichtesalat mit Vanilleschaum am Buffet in Glaschen
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Buffet 2 — Mediterran ab 50 Personen

Brotauswahl und Krauterschmand am Platz

Rucolasalat mit Cherrytomaten, Parmesanspane und Balsamicodressing
Vitello Tonnato, rosa gebratener Kalbsriicken, diinn aufgeschnitten mit ThunfischsoBe & Kapern
Mini Tomate Mozzarellasalat mit frischem Basilikum & Pesto
Italienischer Brotsalat mit Ziegenkase, Oliven, getrockneten Tomaten & Rucola
Ligurische Grillgemiise & eingelegter Schafskase mit frischem Knoblauch & Rosmarin
Tomaten- & Olivenbruschetta mit Basilikum
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Geschmorte Kalbskeule in Thymianjus mit Parmesan-Rahm-Gnocchi & Ratatouille
Saltim Bocca vom Maishahnchen in Weillweinrahm mit
Rosmarinkartoffeln und Bohnen-Paprikagemiise
Dreierlei gegrillte Edelfischfilets auf einer mediterrane Pastapfanne mit buntem Gemiise
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Tiramisu im Weckglaschen & Panna Cotta mit Himbeermark am Buffet in Glaschen
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Buffet 3 — Gourmet ab 50 Personen

Brotauswahl und Krauterschmand am Platz
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Bunte Salate der Saison mit Blatt- und Rohkostsalaten, dazu zwei Dressings
Vorspeise als Fingerfoodbuffet prasentiert:

Gegrillte Riesengarnele auf Ratatouille am Happyspoon
Raucherlachs-Crepesroulade mit Creme fraiche
Rostbeefcrostini mit Gurkenrelish
Antipastiglaschen mit Tomate Mozzarellaspiel3e und mediterranem Grillgemuse
Blatterteig-Grissini mit Serranoschinken
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Pochiertes Rinderfilet aus dem Olivensud auf breiten Bohnen und geschmolzenen Kirschtomaten,
dazu Rosmarinkartoffeln, Geschmorte Kalbsbackchen mit
saisonalem Gemise und Serviettenknddeln Maishahnchenbrust ala Milanese
unter einer Pestokruste mit Pasta Dreierlei gegrillte Edelfischfilets & White Tiger Garnelen
auf Kartoffelscheiben & Wurzelgemise im Weilweinsud
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Bunte Dessertauswahl im Weckglaschen nach Wahl
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Menii-Buffet 1 - 3 Gang - Klassiker ab 50 Personen
Brotauswahl und Krauterschmand am Platz
Nz
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Rindfleischsuppe mit Gemusestreifen und Markklé3chen (am Tisch serviert)
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Vom Buffet:
Schmorbraten von der Farsenkeule in kraftiger Rotweinjus mit gebratenen Drillingen
Schweinemedaillons in Pfifferlingrahm mit Butterknopfle
Gegrillte Lachsschnitte in Rieslingso3e mit Blattspinat und Tagliatelle

gedampftes Gartengemiise mit Sauce Bearnaise
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Erdbeer-Pfirsichsalat mit Haiti-Vanilleeis & Schokoladensegel (am Tisch serviert)
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Menii-Buffet 2 - 3 Gang - mediterran ab 50 Personen

Brotauswahl und Krauterschmand am Platz
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Vorspeise als Tischbuffet prasentiert: (am Tisch serviert)
Mini Tomate MozzarellaspieB3, gegrillte Gemise, eingelegter Schafskase,
gefillte Oliven, Tomatenbruschetta, Coppagrissini,

Cantaloupe mit Parmaschinken, Mailander Salami
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Vom Buffet:
Geschmorte Kalbskeule in Thymianjus mit Parmesan-Rahm-Gnocchi & Ratatouille
Saltim Bocca vom Maishahnchen in Weillweinrahm mit Rosmarinkartoffeln

und Bohnen-Paprikagemiise

Dreierlei gegrillte Edelfischfilets auf einer mediterrane Pastapfanne mit buntem Gemiise
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Venezianischer Minikasekuchen mit Cassisbeeren und Tiramisueis (am Tisch serviert)
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Menii Buffet 3 - 4 Gang — Gourmet ab 50 Personen

Brotauswahl und Krauterschmand am Platz
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Sauerampferschaumsuppe mit gegrillter Riesengarnele (am Tisch serviert)
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Gegrilltes Wolfsbarschfilet auf Rucola-Risotto mit Kartoffelstroh (am Tisch serviert)
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Vom Buffet:

Pochiertes Rinderfilet aus dem Olivensud auf breiten Bohnen und
geschmolzenen Kirschtomaten, dazu Rosmarinkartoffeln
Geschmorte Kalbsbackchen mit saisonalem Gemiise und Serviettenknédeln
Maishahnchenbrust ala Milanese unter einer Pestokruste mit Pasta
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Halbflissiges Schokoladenkiichlein mit glacieren Kirschen

und Tonkabohneneis (am Tisch serviert)
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Grillen 1 - klassisch-mediterran ab 50 Personen

Brotauswahl und Krauterschmand am Platz
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Am Buffet:

Bunte Salate der Saison mit Blatt- und Rohkostsalaten, dazu zwei Dressings
Italienischer Nudelsalat mit Dijon-Senf und Oliven, Rucola Kartoffelsalat,
mediterraner Brotsalat mit Ziegenkase & getrockneten Tomaten
Grilldips, SoBen und Krauterbutter
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Vom Grill:
Lachsfiletpraline mit Rosmarinzweig vom Holzbrett
hausgemachte grobe Bratwurstschnecken
Hihnchen-Gemisespiel mit Curry

Schweinefilet im Speckmantel, am Stiick gegart
Argentinische Rumpsteaks, rosa gebraten
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Rosmarinkartoffeln, pikant abgeschmeckt
GrillgemUsepfanne mit frischen Krautern und Knoblauch
frische Champignon Pfanne
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Erdbeer-Pfirsichsalat mit Haiti-Vanilleeis & Schokoladensegel (am Tisch serviert)
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Grillen 2 - American BBQ ab 50 Personen

Bunte Salate der Saison mit Blatt- und Rohkostsalaten, dazu zwei Dressings
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Burgerstation:
Burgerbuns, Belag und Dips am Buffet, Beefpatty am Grill
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Pulled Pork- und Beef Brisket Burger:
Fladenbrotbuns, Coleslaw und Dips am Buffet, Fleisch am Grill
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Flanksteak am Stlick vor Ort frisch aufgeschnitten mit Roten Zwiebeln
Smokey Salmon, Lachsfilet vom Hickory-Holzbrett

Rosmarinkartoffeln, gebratene Champignons, mediterrane Grillgemuisepfanne
SuBkartoffelfries mit Jalapeno-Cheesedip

C\Q@‘E’W

Blueberry Cheesecake mit Cookie Eis (am Tisch serviert)




