KULINARISCHE WELTREISE

VITELLO TONNATO VOM KALBSRUCKEN
MIT THUNFISCHSAUCE & Kapern
TATAR VOM LACHS
HAUSGEBEIZTER CRAVED-LACHS mit Sendilldip
ASIATISCHE SPEZIALITATEN
ITALIENISCHE ANTIPASTI
ROSA GEBRATENES ROASTBEEF MIT
einer aromatischen Wirzsauce
POTPOURRI VON FEINKOSTSALATEN
VON UNSERER LIVE-STATION TRANCHIERT
NEUSEELANDISCHE
LAMMKRONEN ,NT THYMIANJUS
MILCHKALBSRUCKEN, STEINPILZSAUCE
Duo VON EDELFISCHEN
AUF ORANGEN & FENCHEL
ERLESENE SAISONGEMUSE
GRENAILLEKARTOFFEL MIT FLEUR DE SEL
EEEESCEINEEIECEECORE
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MOUSSE AU CHOCOLAT

BAYERISCHE CREME MIT PUMPERNICKEL,
TIRAMISU MIT HIMBEEREN

AUSWAHL VON GLASCHENDESSERT

79,90 €
DIESES BUFFET SERVIEREN WIR
IHNEN AB 60 PERSONEN

DOLCE VITA

ITALIENISCHER LANDSCHINKEN
MIT RUCOLA UND PECORINO
IT. SALAMI
SALMONE DEL FORNO AUF SCHIEFER
SONNENGEREIFTE MELONENSPALTEN
VITELLO TONNATO von der Pute
MOZZARELLA UND Tomatensalat
GEBRATENES MELANGE VON
PAPRIKA, ZUCCHINI UND CHAMPIGNONS
Ricotta, Rucola, Tomaten
MARINIERTE OLIVEN
OFENFRISCHES CIABATTA
*k%*
GESCHMORTER KALBSBRATEN
IN RAHM und Champignons
SCHWEINEFILET , Mailander Art”

mit Parmesanpanade
TOMATEN-KRAUTERRAGOUT
ROSMARINKARTOFFELN
BUNTE MEDITERRANE GRILLGEMUSE
Z\WEIERLEI PASTA
MIT VERSCHIEDENEN SAUCEN

*k%x

DESSERTAUSWAHI
TIRAMISU, PANNA COTTA & ERDBEERSAUCE
AMARETTOCREME
58,80 €

DIESES BUFFET SERVIEREN WIR IHNEN AB 30 PERSONEN
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FESTBUFFET

MIT LAUWARMEN SALM AUS DEM

KRAUTERDAMPF, RAUCHERLACHS

ZWEIERLEI BRATEN MIT DIPSAUCE
SPANISCHER SERANO UND MELONE
MARINIERTE MOZZARELLAKUGELN &

TOMATENCARPACCIO
DIVERSE ROHKOSTSALATE UND
BLATTSALATE DER SAISON
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ROSA GEBRATENE SCHWEINEFILET
MIT PIKANTER PAPRIKA-PFEFFERSAUCE
SANFT GEGARTER BULLENMITTELBUG

MIT BURGUNDERSAUCE & Pfifferlingen (SAISON)
BUTTER Spatzle
Rosmarinkartoffeln
BUNTE JAHRESZEITENGEMUSE
*k*k
DESSERTBUFFET
BAYERISCHE CREME
CREME BRULEE, PANNA COTTA

54,80 €

DIESES BUFFET SERVIEREN WIR IHNEN AB 30 PERSONEN

Unsere Preise verstehen sich inclusive Mehrwertsteuer und Service.
Die Biffetpreise sind vorbehaltlich und richten sich nach den aktuellen
Marktpreisen der Lebensmittel. Anderungen je nach Saison méglich

HOCHZEITSBUFFET

LAUWARMEM SALM AUS DEM
KRAUTERDAMPF, GEBEIZTER<
LACHS, DUO VON SEMMERROLLE &
SCHWEINERUCKEN MIT SALSA VERDE,
ITALIENISCHER LANDSCHINKEN MIT
PECORINO, & RucOLA
GEBR. ANTIPASTI VON MEDITERRANEN
GEMUSEN
MARINIERTE MOZZARELLAKUGELN MIT
TOMATENCARPACCIO, OLIVENOL
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DuO VON EDELFISCHEN,
GRAUBURGUNDERSAUCE
ROSA GEBRATENE SCHWEINEFILET
GRUNE PFEFFERSAUCE
SANFT GEGARTE HAHNCHENBRUST
RAHMCHAMPIGNONS
KARTOFFELGRATIN
BUTTERSPATZLE ,BUNTER REIS
JAHRESZEITENGEMUSE
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DESSERT
ORANGENCREPE
CREME BRULEE
BAYERISCHE CREME MIT ERDBEEREN
60,80 €

DIESES BUFFET SERVIEREN WIR IHNEN AB 35 PERSONEN

GOURMETBUFFET

SUSHIVARIATION INGWER SOJA & WASABI
GEBRATENE GAMBAS MIT RUCOLA & Knoblauch
LACHSTRANCHE VOM HAUSGEBEIZTEN LACHS
WARMES gegrilltes LACHSFILET MIT
KRAUTERKRUSTE & Creme fraiche
SERRANO MIT REIFEM PARMESAN,
GRATINIERTER ZIEGENKASE auf

Tomaten-Auberginenragout & Oliven
KALBSTATAR mit

AVOCADOCREME & rote Zwiebel
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MEDITERRANE FISCHAUSWAHL
AUF FENCHEL-PAPRIKAGEMUSE
ROSA GEBRATENES RINDERFILET aus dem NT
SC. BEARNAISE
KALBSFILET MIT SAUTIERTEN WALDPILZEN
BUNTER WILDREIS
ROSMARINKARTOFFELN
FETTUCCINE & RAVIOLI ,PORCINI”
ERLESENE SAISONGEMUSE
**%%
DESSERTBUFFET
MOUSSE AU CHOCOLAT
BUTTERMILCHMOUSSE, CREME BRULEE
TIRAMISU MIT MARINIERTEN ERDBEERREN,
80,80 €

DIESES BUFFET SERVIEREN WIR IHNEN AB 60 PERSONEN



