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Bei uns läuft die Ware nicht vom Band,

wir schaffen noch mit Herz und Hand!

Wir kochen für jeden Anlaß

G A S T L I C H K E I T   A U S S E R   H A U S
Rosi Büsching - Evelyn Stoikos


       (geb. Büsching Küchenmeisterin)
Börschgasse 5 - 51143 Köln  - Tel.:(02203) 8 17 23





      Fax.:(02203) 8 23 74




      www.partyservice-buesching.de 





 e-mail:  rosi@partyservice-buesching.de


 M e n ü

 u n d

 B u f f e t

 V o r s c h l ä g e

Stellen Sie Ihr Menü oder Buffet nach Ihren Wünschen zusammen. Wir beraten Sie bei Ihnen zu Hause oder bei uns. Sie können Ihre Bestellung auch telefonisch,per Fax oder per e-mail durchgeben.

Wir kochen selbstverständlich auch Gerichte, die nicht in unseren Vorschlägen enthalten sind. Alle Buffet-und Menüvorschläge mit Preisen, kochen wir selbstverständlich auch für kleine Personen-zahlen mit Aufpreis.

Mit Erscheinen dieser Preisliste verlieren alle vorherigen Preise ihre Gültigkeit. Preise gültig ab 01.03.2011!!!

Kalte V o r s p e i s e n   

Shrimps auf Honigmelone, Kräutersahne.

Garnelen  in Currysahne.

Hausgebeizter Lachs mit Dillcrèmefraîche oder Meerrettichsahne.

Hausgebeizter Lachs an Spargelsalat.

Räucherlachscrepes mit Basilikumcremefraîche.

Grüner Kartoffelsalat mit Räucherlachs.

Hausgemachte Lachsterrine auf Basilikumsauce.

Fischvariation mit hausgebeizten Lachs.

Räucherfischplatte – Sahnemeerrettich.

Lachsröllchen mit Kressequark.

Miniblätterteigpastetchen mit Krabbencocktail

Matjes auf Apfelscheiben mit Preiselbeeren

***
***
***
***

Geflügelcocktail. 



Wildterrine an Blattsalat, Sauce Cumberland.

Kaninchensalat in Senfsauce.

Geräucherter Lachsschinken an Spargel.

Schwarzwälder Schinken auf Melonenschiffchen.

Miniblätterteigpastetchen mit Geflügelcocktail.

Parmaschinken an Honigmelonen.

Parmaschinken mit Feldsalat und frischen Himbeeren.

Parmaschinkenröllchen mit Parmesankäse und Ruccolasalat.

Warme Vorspeisen

Hausgebeizter Lachs mit Reibekuchen  Dillcrème.

Hausgebeizter Lachs mit Zucchinireibekuchen – Zitronencrème.

Quiche Lorraine.

Kalte vegetarische Vorspeisen

Gemüsecarpaccio von roter Beete, Kohlrabi und Zucchini.

Blattspinatsalat mit geschmorten Austernpilzen.

Radicchiosalat mit Nußflädle und Weintrauben.

Gefüllte Weinblätter.

Auberginenrouladen mit Schafskäse.

Frühlingsrollen mit süßsaurer Sauce

Warme vegetarische Vorspeisen

Gnocchis nit Gorgonzolasauce oder in Salbeibutter.

Salbeignocchis mit geschmolzenem Mozzarella.

Gemüsequiche.

Gefüllte Kartoffeln mit frischen Pfifferlingen.

Geschmorte Austernpilze mit frischen Kräutern.

Frische Champignons in Kräuterrahm.

Überbackene Champignons mit Mozzarella.

Griechische Kartoffel-Schafskäsepfanne.

Gebackener Schafskäse.

Auswahl von Maultaschen.
Rosenkohlquiche mit Walnussen & Goudakäse.
Penne mit Blattspinat in Käsesauce.
Pilzstrudel auf Kerbelschaum.
Gemüsechampignon auf Spinatsauce.
Breite Bandnudeln mit Karotten in Walnussrahm.
Spaghetti mit Meeresfrüchten & Gemüsestreifen.
S u p p e n 

Rinderkraftbrühe mit Einlage nach Wahl (z.B.: Markklößchen, Flädle, Eierstich, Butterklößchen, Gemüse, gefüllte Teigtäschchen, Griesnockerl etc.)

Sauerampfersuppe mit Räucherlachs.

Klare Ochsenschwanzsuppe mit Sherry verfeinert und Chesterstange.

Geflügelkraftbrühe.

Geflügelcremesuppe "asiatisch"

Spargelcreme.

Broccolicrème mit gerösteten Mandeln.

Karottensuppe mit „Schuß“

Zucchinicremesuppe mit Erdnusscreme.
Spinatsuppe mit Croûtons.

Minestrone.

Tomatenbasilikumcreme.

Tomatensuppe à la Rosi mit gebratenen Hackbällchen.

Pfifferlingcrème mit Preiselbeersahne.

Chinesische Pilzsuppe mit Glasnudeln.

Champignoncreme mit Schinkenstreifen.

Creme von frischer Brunnenkresse.

Gurkencreme mit hausgebeizten Lachsstreifen.

Kartoffelsuppe mit Speck und Zwiebeln und Brotcroûtons oder Mettwurstscheiben.

Steinpilzkartoffelsuppe mit Majoran.

Grüne Pfeffercremesuppe.

Selleriecremesuppe.

Sauerampfercreme.

Linsensuppe.

Erbsensuppe.

Gulaschsuppe.

Sauerkrautsuppe mit Mettbällchen.

Lauchcrèmesuppe mit Mettbällchen.

Frühlingslauchcrème mit Lachsstreifen.

Kürbiscremesuppe.

Nudelgerichte
Lasagne.

Lachslasagne.

Farfalle  in Schinkensahnesauce.

Käsetortellini mit Schinkenstreifen oder Gorgonzolasauce.

Weiße Bandnudeln mit Lachsstreifen.

Grüne Bandnudeln mit

Putenbruststreifen und Basilikumsauce.

Grüne Bandnudeln mit Steinpilzen in Nußsauce.

Köstlichkeiten vom Schwein: 

Gegrillte Haxe (ausgelöst).
. 

Lummersteak mit Tomaten und Käse überbacken.

Schinken in Roggenbrotteig oder Blätterteig.

Schweinebraten in Pfeffersauce.

Gepökelter Krustenschinkenbraten im Ganzen –Senf.

Krustenschinkenbraten.

Schweinekrustenbraten in Paprikasauce.

Prager Schinkenbraten mit Preiselbeersauce.
Schweinefilet im Speckmantel.

Schweinefilet auf Mangosauce.

Schweinefilet in Kartoffelteig mit Sahnesauce.

Schweinefilet mit Lauch und Käse.

Schweinefilet mit Blattspinat und Käse überbacken.

Schweinefiletgeschnetzeltes "Zür'cher Art".

Schweinefiletmedaillons an Edelpilzen in Rahm.

Schweinefiletmedaillons auf Gorgonzola-Sauce.

Panierte Schweineschnitzel auf Paprikarahm.

Rosmarinbraten mit würziger Tomatensauce.

Saftiger Salzbraten.

Zwiebelspießbraten.

Gewürzrollbraten.

Schweinerouladen mit verschiedenen Füllungen (Schinken, Käse etc.)

Kasseler in Apfel-Kartoffelkruste.

Kasseler mit Honigkruste.

Kasseler in Blätterteig.

Kasseler mit Apfelmajoransauce.

Kasselerrouladen mit Backpflaumen.

Kasselerröllchen „Hawai“.

Kasseler Geschnetzeltes mit frischen Pfifferlingen.

Rinderspezialitäten: 

Tournedo vom Rinderfilet auf Grünpfeffersauce mit Cognac verfeinert.

Rinderfilet-Medaillons auf Roquefortsauce.

Rinderfilet-Medaillons auf Orangensauce.

Rinderfilet auf Schalottensauce.

Roastbeefbraten auf leichter Senf-Kräuterrahm.

Rinderbraten in Rotweinsauce.

Rinderbraten mit gebratenen Zwiebeln.

Filetspitzen in Morchelrahm.

Rindergulasch.

Zarter Tafelspitz auf Schnittlauchsauce oder Meerretichsauce.

Rinderfilet auf Estragonsauce.

Rinderfilet "Wellington".

Rheinischer Sauerbraten.

Rindergeschnetzeltes nach Art des Hauses.

Zwiebelroastbeefbraten.

Serbisches Reisfleisch.

Stifado (Rindfleisch mit Zwiebeln).

Pastito (Nudelauflauf mit Gehacktem).

Kräuterroastbeefbraten.

Rinderrouladen mit verschiedenen Füllungen.

Roastbeefröllchen mit Blattspinat gefüllt.

Roastbeefröllchen mit Gorgonzola & Parmaschinken.

Chili con Carne.

Verschiedenes von Kalb und Lamm: 

Kalbsfilet mit Knoblauch und Sambal- Oeleksauce.

„Zür’cher“ Kalbsgeschnetzeltes.

Kalbsragout mit Pilzen und Madeirasauce.

Kalbssteak mit Pfifferlingen.

Kalbshaxen ausgelöst.

Kalbsrückenschnitte au four mit feinem Ragout überbacken.

Kalbsbraten „Baronesse“ (mit Pilzen).

Kalbsrollbraten mit Käse-Mangold-Füllung.

Saltimbocca ( Kalbssteak mit Parmaschinken auf Salbeisauce )

Piccata Milanese.

Kalbsfleisch-Parmaröllchen.

Lammrückenfilet mit Kräutersenfkruste.

Ausgelöster Lammrücken mit Zwiebelmus überbacken.

Lammrückenfilet in Basilikumsauce.

Lammrückenfilet unter der Knoblauchhaube.

Lammgulasch mit Rosmarin.

Ausgelöste Lammkeule.

Allerlei von Wild und Geflügel: 

Hirsch- oder Rehragout auf süßer Sauce.

Rehbraten "Baden-Baden".

Wildgulasch.

Marinierter Hirschbraten.

Hirschbratenschulter mit Sauerkirschen.

Geschmorte Kaninchenkeule an Senfrahm.

Gebratene Entenbrust an Orangen oder Rotweinsauce.

Flugentenbrustgeschnetzeltes in Portwein-sauce mit Frühlingszwiebeln und Champignons.

Entenbraten mit Senf- oder Orangensauce.

Gänsebraten "klassisch"

Putengeschnetzeltes mit Champignons.

Putengeschnetzeltes „Haiti“

Putenbrust mit Käsekruste oder Kräuter.

Putenrouladen mit verschiedenen Füllungen.

Putenbraten mit Apfelhaube.

Herbstliches Sauerkraut-Putengulasch.

Lombardisches Putengeschnetzeltes (mit Tomatensauce und Kräutern).

Hähnchenbrust mit Scharlotten und Feigen auf Cassissauce.

Hähnchenbrustrouladen im Speckmantel.

Hähnchen-cordon bleu.

Putenbrust auf Lauchrahmragout.

Hähnchenfilet „Florentiner Art“ (Blattspinat).

Balsamico-Hähnchenbruststreifen mit grünen Bohnen & roter Paprika.

Chili-Hähnchenbrustfilet auf Porree-Pfirsichen.

Fischgerichte: 

Lachs-Spinatlasagne.

Seezungenröllchen mit grünem Spargel gefüllt auf Paprikaschaum.

Seezungenfilets in Safransauce oder Kräutersauce.

Seezungenröllchen auf Champagnerlauch.

Seezungenfilet in pikanter Orangenbutter.

Pochierte Lachsschnitte auf lauwarmer Meerrettichsauce.

Lachsschnitte mit Porree in Orangensauce.

Lachsschnitte in Safransauce oder Kräutersauce.

Lachsfilet mit Apfel-Chutney.

Lachs im Wirsing-Blätterteigmantel.

Pochierte Lachsschnitte auf Gurkenrahm.

Gebratener Wildlachs in Safransauce.

Lottemeedaillons (Seeteufel) an Salbeisauce.

Seeteufel im Speckmantel auf Sambal-Oelek.

Gebratene Seelachsschnitte an Kräuterrahm.

Zanderfilet unter der Kartoffelhaube.

Kabeljaufilet auf grüner Sause.

Welsfilet in Kokos-Mango-Sauce.

Welsfilet in Kurkuma-Senfsauce.

Dorschfilet im Wirsingbett.

Schollenfilet mit Kapernsauce.

Beilagen zu den Hauptgängen: 

Bratkartoffeln.

Kartoffel-Wedges.

Folienkartoffeln.

Salzkartoffeln.

Petersilien- oder Schnittlauchkartoffeln.

Weiße oder grüne Bandnudeln.

Kräuterreis.

Gemischter Wildreis.

Fruchtreis.

Griechische Reisnudeln.

Hausgemachte Spätzle.

Hausgemachte Sesamspätzle.

Hausgemachte Rösti.

Hausgemachte Kartoffelknödel.

Hausgemachte Semmelknödel.

Kartoffel-Möhren-Gratin.

Kartoffel-Lauch-Gratin.

Rosmarinkartoffeln.

Kroketten.

Kartoffelplätzchen.

Risoleekartöffelchen

.

Ofenkartoffeln mit Champignonfüllung oder Kräuterquark.

Schupfnudeln oder Mohnschupfnudeln.

Gratinierte Kartoffeln.

Sahnepüree.

Gemüsebeilagen

Blumenkohl in Sahnesauce.

Kohlrabi in Sahnesauce.

Gebratene Zucchinis.

Glacierte Maronen.

Weinsauerkraut.

Ananaskraut.

Champignontomatengratin.

Schwarzwurzeln mit gerösteten Haselnüßen.

Porree in Sahnesauce.

Rosenkohl.

Rotkohl.

Sesamrotkohl.

Gedämpfter Weißkohl.

Grilltomaten.

Blattspinat.

Blattspinat mit Gorgonzola.

Zucchinigemüse.

Ratatouillegemüse.

Gebratenes italienisches Gemüse in Olivenöl.

Gemüse der Saison (Fingermöhrchen, Blumenkohl, Speckbohnenröllchen, Broccoli mit gerösteten Mandeln)

S a l a t e 

Bunte Saisonsalatplatte mit verschiedenen Dressings.

(Balsamicodressing, Joghurtdressing, Frenchdressing, Kräuterdressing, Cocktaildressing etc.)

Knackige Salatschüssel.

Mixsalat mit Haselnüssen & Ziegenkäse.

Salat Nizza-Art (Thunfisch, Tomaten, Sardellen, Zwiebeln, Oliven).

Floridasalat.

Feldsalat mit Speckstreifen und Brotcroûtons.

Meeresfrüchtesalat.

Matjessalat mit frischer Mango.

Matjes-Eiersalat in Senfsauce.

Broccolisalat mit Räucherzunge oder gekochtem Schinken.
Broccolisalat mit Florinis & gerösteten Pinienkernen.

Bohnensalat mit Cabanossi.

Chicorée-Apfelsalat mit gerösteten Walnüssen.

Fruchtiger Fenchelsalat mit Walnüssen.

Fruchtiger Radicchiosalat.
Waldorfsalat.

Geflügelsalat.

Fruchtiger Schichtsalat.

Teufelsalat (Rindfleischsalat).

Rindfleischzwiebelsalat.

Weißkohlsalat.

Avocado-Shrimpssalat.

Frühlingsnudelsalat.

Nudelsalat.

Glasnudelsalat.

Tortellinisalat mit Salami.

Fränkischer Kartoffelsalat kalt oder warm.

Badischer Kartoffelsalat (ohne Speck).

Gemüsesalat (Broccoli, Möhren, Blumenkohl, Bohnen).

Paprika-Maissalat.

Rucola mit Granatapfel & Pinienkernen.

Deftiger Linsensalat.

Radieschen-Champignonsalat in Sahnedressing.

Griechischer Bauernsalat.

Eingelegter Schafskäse.

Zaiziki.

Kräuterquark.

Wurstsalat „bayerische Art“

Schweizer Käse-Wurstsalat.

Tomatenkressesalat.

Paprika-Reissalat.

Endiviensalat mit Mozzarella.

Pikanter Eiersalat.

Krabbencocktail.

Kalte D e s s e r t s 

Quarkbombe mit Weintrauben.

Obstsalat aus frischen Früchten. 

Karamelcreme mit Schlagsahne.

Maracujacrème.

Zitronencrème.

Weiße Weincreme oder Rotweincreme.

Erdbeer-Mascarponecreme.

Walnußcreme.

Limettenquark mit gemischten Beeren.

Gestürzter Griesflammeri mit Früchtepalette.

Moccamousse.

Braune Mousse au Chocolat.

Weiße Mousse au Chocolat.

Nougatmousse.

Rotwein- oder Saftgrütze mit Vanillesauce.

Apfelkompott mit Mascarpone-Calvadoscreme.

Bay'risch Creme.

Tiramisu.

Schokoladencharlotte.

Pflaumenmarzipanrolle mit Zimtschaum.

Himbeer-Joghurtcreme.

Brombeercreme.

Rumcreme mit Joghurt.

Nuß-Mousse mit Eierlikörsahne.

Joghurtterrine mit Himbeerpüree.

Mascarponecreme mit Apfelsinen.

Vanilleflan mit Rumfrüchten.

Marzipanmousse auf Zimtkirschen.

Schoko-Mint-Crème.

Pistaziencreme.

Friesische Teecreme.

Orangen-Zimtcreme.

Warme Desserts
Warme Apfelküchlein mit Zimt und Zucker und Vanillesauce.

Warmer Apfel- oder Birnenstrudel mit Vanillesauce.

Kaiserschmarren mit Mandeln u. Rosinen oder Zwetschgenkompott.

Warme Blätterteigtaschen mit Pflaumenfüllung und Vanillesauce.

Gebackene Ananasringe mit Eierlikörsauce.

Reisauflauf mit Vanille- und Himbeersauce.

K a l t e  P l a t t e n 

Gemischte Bratenplatte – Remoulade.

Tafelspitz in Kräutermarinade.

Geflügelplatte mit Entenbrust.

Hähnchen auf Paprika-Maissalat.

Geflügelmedaillons in Kokos-Mandel-Panade.

 Schweineschnitzelchen.

Gefüllte Blätterteigtäschchen mit Spinat und Schafskäse.

Schweinebraten mit Backpflaumen.

Schweinefiletmedaillons mit Früchten garniert.

Hähnchenschenkel.

Mettschwein mit Zwiebeln.

Geflügel-Minifrikadellen.

Geflügel-Minifrikadellen mit Schafskäse gefüllt.

Kölsche Wurstplatte.

Flöns-Carpaccio (Blutwurst).

Putenbraten in Thunfischsauce.

Vitello Tonnato.

Käse

Käseplatte nach Art des Hauses.

Rustikale Käseplatte.

Gefüllte Gorgonzola-Zwetschgen.

Gefülltes Käse-Igelbrot. Käse-Igel.

Gefüllte Aprikosenhälften mit Frischkäse.

Gefüllte Roquetfortbirnen.

Tête de Moine.

Einzelteilepreis auf Anfrage & Selbstabholung
Sonstiges: 

Geschirr und Besteck kann gegen Aufpreis ausgeliehen und gereinigt werden.

Sonderwünsche werden im Bereich unserer Möglichkeiten erfüllt.

Sollten Sie sich für ein Gespräch mit uns interessieren, so erreichen Sie uns unter folgender Adresse:

Rosi Büsching

Börschgasse 5

51143 Köln (Porz-Zündorf)

Tel.: 02203 / 8 17 23

Fax.:02203 / 8 23 74 

e-mail: rosi@partyservice-buesching.de

Bitte beachten Sie, daß einige Gerichte saisonabhängig sind.

Lassen Sie sich von uns ganz unverbindlich beraten.

Termine nach Vereinbarung.

Lieferungs- und Zahlungsbedingungen:
Wir bitten um genaue Angabe der Personenzahl und Speisenauswahl  bis spätestens 1 Woche vor Lieferung.

Alle Preise sind inklusive MwSt.

Zahlungen sofort nach Rechnungserhalt in Bar  ohne Abzug.

Grundsätzlich erfolgt die Anlieferung ab 10 Personen. Kleinere Personenzahl durch Abholung oder Lieferung nach Vereinbarung.

Die Anlieferung der Speisen erfolgt in folgenden PLZ-Bezirken frei Haus:

51143
Porz-City, Langel, Zündorf

51145
Urbach, Grengel, Eil

51147
Wahn, Wahnheide, Lind

51149
Ensen, Westhoven, Gremberg-hoven

53859
Niederkassel, Ranzel, Lülsdorf, Rheidt außer Mondorf

Uckendorf, 

In allen anderen PLZ-Bezirken berechnen

wir einen Frachtanteil.

15,00 Euro pro Lieferung und Wiederabholung

Poll/Deutz/Vingst/Kalk/Rath/

RathHeumar/Königsforst/Brück/Neubrück/Merheim/Höhenberg


Spich/Troisdorf/Oberlar/


Stockem/Sieglar/Kriegsdorf/

Eschmar/ Mondorf

18,00 Euro pro Lieferung und Wiederabholung


Kleieichen/Forsbach/Rösrath/

Rambrücken/Refrath/Dellbrück/Holweide

Mülheim/Höhenhaus/Lohmar-City/Altenrath/St.Augustin/Menden/Mülldorf/

Hangelar/Siegburg/Bayenthal/

Zollstock/Rodenkirchen/Radertal/Marienburg/Rudolfplatz/

Riehl/Nippes/Hansaring/

Ebertplatz/Friesenplatz/

Neumarkt/Waidmarkt/Chlodwig-platz//Volksgarten/Heumarkt/

28,00 Euro pro Lieferung und Wiederabholung


Lohmar-City/

Meschenich/Godorf/

Berg.-Gladbach/Ossendorf/

Flittard/Stammheim/

Lövenich/Sülz/Niehl/Sürth/Weiss/Ehrenfeld/Vogelsang/

Weidenpesch/Hochkirchen/

Hennef/Niederpleis/Longerich/Müngersdorf/Junkersdorf/Weiden/Lindenthal/

Bickendorf/Bocklemünd

30,00 Euro pro Lieferung und Wiederabholung


Leverkusen-City

35,00 Euro pro Lieferung und Wiederabholung


Seeberg/Chorweiler/Heimersdorf//Unkel/Breite Höhe/Pulheim-City/Pesch/ Frechen


Lindweiler/Worringen/

Schlebusch/Waldsiedlung

Bei allen hier nicht aufgeführten Ortschaften 

ist eine gesonderte Vereinbarung notwendig.

Die Selbstabholung der Speisen berechtigt

nicht zu Preisnachlässen.

Leih-Geschirr und –Besteck und Leihgläser und Tischdecken
Wir bitten Sie, das Geschirr, die Platten, Schüsseln und die Chefing-Dishes bei Rückgabe von Essensresten und Servietten zu befreien, da wir sonst eine zusätzliche Reinigungs- und Müllgebühr berechnen müssen. Die Endreinigung erfolgt durch uns.
Alle Preise sind inklusive Mwst.

Kaffee-Geschirr inklusive Besteck  

pro Person      Euro
0,90
Komplettes Geschirr mit Besteck


pro Person      Euro
1,40
Komplettes Geschirr mit Besteck 

mit Suppentassen und Suppenlöffel

pro Person      Euro
1,60
Preise bei Bestellung von Einzel-Besteck 

oder –Geschirr 



pro Besteckteil
Euro  0,30





pro Teller

Euro  0,40





pro Suppentasse*
Euro  0,60





pro Kaffeetasse*
Euro  0,60





* inclusive Unterteller

Wein-, Sekt-, Kölsch und Schnapsgläser

pro Glas

Euro  0,30
Cognacschwenker



pro Glas

Euro  0,30
Duni-Tischdecken  1,60 m x 1,25 m / große Farbauswahl
pro Stück

Euro  3,70




Duni-Servietten extra stark / 0,41 m x 0,51 m /g.F./ 
50 Stück

Euro  16,80

Duni-Servietten normal / 0,33 m x x0,33 m / g.F./
50 Stück

Euro  6,85

Mit Erscheinen unserer neuen Preisliste verlieren alle vorherigen Preise ihre Gültigkeit.

Preise gültig ab 01.03.2011.
Preisliste









Für Empfänge und Kaffeepausen empfehlen wir:

Süße Minihefeteilchen pro Stück  Euro  1,10  / ab 100 Stück  pro Stück  Euro  1,00
Herzhafte Miniblätterteigteilchen   pro Stück  Euro  1,00  / ab 100 Stück  pro Stück  Euro 0,90

Gourmethappen 

(Canapés und Toastecken verschieden

garniert, Blätterteigtäschchen, Gefügelmedaillons)

Pro Person 
    (8 Telie pro Person)
Euro
10,00
ab 100 Personen (8 Teile pro Person)
Euro
  9,50
Canapés


EURO/Stück

Frischkäse auf Pumpernickel


1,50

Schwarzwälder Schinken



1,70

Französischer Tortenbrie



1,80

Geräucherte Putenbrust



1,70

Tête de Moine auf Pumpernickel


1,90

Lachsschinken



2,10
Geräucherte Forelle



2,50

Geräucherter Heilbutt



2,50

Roastbeef




2,60

Schweinefiletmedaillon



2,60

Hausgebeizter Lachs



2,80

Entenbrust




2,90

Rinderfiletmedaillon



3,20
Nach Wahl der Küchenchefin


2,40
Belegte Brötchen

 (Käse, Salami, roher und gekochter Schinken, Fleischwurst usw.)

Pro halbes Brötchen


Euro
1,30

ab 100 halbe Brötchen


Euro
1,20

Auswahl von Fingerfood / Preis auf Anfrage
Datteln, Pflaumen, Aprikosen im Speckmantel.
Geflügelmedaillon mit Ananas.

Tomate-Mozzarella-Spießchen.

Aprikosen mit Frischkäse gefüllt.

Auberginenrouladen mit Schafskäse.

Gefüllte Weinblätter.

Champignons mit Mett gefüllt.

Halbe Eier mit verschiedenen Füllungen.
Lachsröllchen mit Kressequark.

Menu 1

Karottencremesuppe

Hühnerfrikassee mit Erbsen

Langkornreis

Gewürzrollbraten

Kartoffelgratin

Knackige Salatschüssel mit Mais

Friesische Teecreme mit Rumrosinen

Preis pro Person Euro 12,00

Ab 15 Personen (kleinere Personenzahl mit Aufpreis)

Menu 2

Kartoffelcremesuppe

Prager Schinken mit Preiselbeersauce

Hackröllchen im Speckmantel

Hausgemachter Kartoffelpüree

Kroketten

Knackige Salatschüssel

Balsamicod- & Joghurtdressing

Rotweincreme

Preis pro Person Euro 13,00

Ab 15 Personen (kleinere Personenzahl mit Aufpreis)

Menu 3

Tomaten-Basilikumcremesuppe

Kasselerrouladen mit Backpflaumen

Petersilienkartoffeln

Putengeschnetzeltes  mit frischen Champignons

Hausgemachte Spätzle

Gemüse der Saison

Rote Grütze mit Vanillesauce

Preis pro Person Euro 14,00

Ab 15 Personen (kleinere Personenzahl mit Aufpreis)

Menu 4

Lauchrahmsuppe

Schollenröllchen in Käsesauce

Gemüsereis

Kasselergeschnetzeltes mit Pfifferlingen

Schupfnudeln

Eissalat mit Cherrytomaten

Kräuterdressing

Schokoladencharlotte

Preis pro Person Euro 15,20

Ab 15 Personen (kleinere Personenzahl mit Aufpreis)

Menu 5

Broccolicreme mit gerösteten Mandeln

Hähnchenbrustrouladen im Speckmantel

Krustenschinkenbraten

Risoleekartöffelchen

Gemüse der Saison

Bunte Saisonsalatplatte mit Mais

Kräuterdressing  -  Sahnedressing

Obstsalat aus frischen Früchten

Bay'risch Creme

Preis pro Person Euro 16,30

Ab 15 Personen (kleinere Personenzahl mit Aufpreis)

Menu 6

Zucchinicremesuppe

Schweinefiletmedaillon  an Edelpilzen

Puterrouladen verschieden gefüllt

Kartoffelgratin

Butternudeln

Broccoli mit gerösteten Mandeln – Leipziger Allerlei

Karamelcreme mit geschlagener Sahne

Preis pro Person Euro 17,30

Ab 15 Personen (kleinere Personenzahl mit Aufpreis)

Menu 7

Selleriecremesuppe

Ausgelöste Lammkeule

Bratkartoffeln

Prinzessböhnchen mit Tomaten

Asiatische Putenpfanne

Basmatireis

Orangen-Zitronencreme

Preis pro Person Euro 17,30

Ab 15 Personen (kleinere Personenzahl mit Aufpreis)

Menu 8

Spinatsuppe mit Croûtons

Schweinefilet im Kartoffelmantel

Zucchiniplätzchen

Rindergeschnetzeltes „Pikant“

Hausgemachte Spätzle

Gemischter Salat mit Walnusskernen, Cocktailtomaten,

Frühlingszwiebeln, Feld- & Blattsalat
Möhrensalat mit Orangen & Pistazien

Preis pro Person Euro 18,40

Ab 15 Personen (kleinere Personenzahl mit Aufpreis)

Menu 9

Hühnerkraftbrühe mit Nudeln

Schweinefilet mit Blattspinat und Käse überbacken

Flugentenbrustgeschnetzeltes in Portweinsauce

mit Champignons & Frühlingszwiebeln
Hausgemachte Rösti

Hausgemachte Spätzle

Gemüse der Saison

Knackige Salatschüssel mit Feldsalat

Kräuterdressing  -  Sahnedressing

Erdbeermascarponecreme

Mousse au Chocolat

Preis pro Person Euro 20,50

Ab 15 Personen (kleinere Personenzahl mit Aufpreis)

Menu 10

Ochsenschwanzsuppe mit Chesterstangen

Roastbeef „Rosa gebraten“

Bratkartoffeln

Kalbsbraten in Rahmsauce

Bandnudeln

Schwarzwurzeln mit gerösteten Haselnüssen

Artischockensalat

Preis pro Person Euro 20,90

Ab 15 Personen (kleinere Personenzahl mit Aufpreis)

Menu 11

Brunnenkresssüppchen

Seezungenröllchen mit grünem Spargel auf Paprikaschaum

Gemischter Wildreis

Hähnchenbrustfilet mit Schalotten & Feigen an Cassis-Sauce

Hausgemachte Rösti

Bunte Saisonsalatplatte

Kräuterdressing  -  Sahnedressing

Nougatmousse

Preis pro Person Euro 21,95

Ab 15 Personen (kleinere Personenzahl mit Aufpreis)

Menu 12

Steinpilz-Kartoffelcreme

Wildragout mit Preiselbeerbirnen

Gänsebraten „Klassisch“

Miniknödel

Hausgemachte Spätzle

Rotkohl – Rosenkohl – glacierte Maronen

Endiviensalat mit Speck & Croûtons

Kräuterdressing

Reisauflauf mit Vanille- & Himbeersauce

Preis pro Person Euro 22,60

Ab 15 Personen (kleinere Personenzahl mit Aufpreis)

Suppen-Angebote

Preise bei Mindestbestellmengen von 5 Litern:

Asiatische Geflügelcremesuppe

pro Liter
Euro
5,90

Gulaschsuppe


pro Liter
Euro
7,20
Tomatensuppe à la Rosi

mit gebratenen Hackbällchen

pro Liter
Euro
6,30
Kartoffelsuppe mit Speck &  Croûtons 
pro Liter
Euro
5,90
Kartoffelsuppe mit Mettwurst

pro Liter
Euro
6,30
Erbsensuppe mit Kasselerfleisch

pro Liter
Euro
6,20
Chili con Carne


pro Liter
Euro
6,70
Rinderkraftbrühe mit Markbällchen

oder Flädle


pro Liter
Euro
7,20
Szegediner Schweinegulasch

mit Sauerkraut


pro Liter
Euro
6,30
Ochsenschwanzsuppe mit Chesterstangen
pro Liter
Euro
7,50

Zucchinicremesuppe mit Erdnusscreme
pro Liter
Euro
5,90

Steinpilz-Kartoffelsuppe

pro Liter
Euro
6,70
Gurkencremesuppe mit Lachsstreifen
pro Liter
Euro
6,20

Graupensuppe mit Tiroler Speck

pro Liter
Euro
6,20
Fischsuppe mit Kokoscreme & Curry
pro Liter
Euro
7,50
Einzelgerichte Preis ab 15 Personen à 9,80 Euro
1.

Paniertes Schweineschnitzel auf Paprikarahm
Hausgemachter Püree

Butternudeln

Knackige Salatschüssel

Balsamicodressing – Joghurtdressing
2.

Hähnchenbrustfilet „Florentiner Art“  -  Basilikumsauce
Kartoffelgratin
Broccoli mit gerösteten Mandeln

Tomaten-Kressesalat

3.

Rinderbraten in Rotweinsauce
Miniknödel  -  Salzkartoffeln

Schwarzwurzelgemüse  -  Rotkohl

4.

Kasseler in Apfelkartoffelkruste

Bratkartoffeln  -  Kartoffelgratin
Weißkohlsalat  -  Broccolisalat mit Kirschtomaten

5.

Lummersteak mit Tomaten & Käse überbacken

Butternudeln – Risoleekartöffelchen
Gurkensalat – Radieschen-Champignonsalat

6.

Paniertes Kotelett

Wirsinggemüse – Möhrensalat

Petersilienkartoffeln

7.

Rheinischer Sauerbraten

Apfelkompott

Miniknödel

Rotkohl

8.

Fischfilet im Kartoffelmantel

Blattspinat – Gemischter Wildreis

Eissalat

Balsamicodressing - Joghurtdressing
9.

Putengeschnetzeltes mit frischen Champignons

Hausgemachte Spätzle – Langkornreis

Gemüseplatte

10.

Schweineschinkenbraten

Kaisergemüse

Hausgemachte Rösti

Hausgemachte Semmelknödel

Edelpilze in Kräuterrahm

Warme Buffets

Nr.1

Kasselerbraten mit Honigkruste

Kartoffelpürree

Knackige Salatschüssel

Balsamic- & Joghurtdressing

Porree-Ananassalat

Gemüse-Lasagne

Rustikale Käseplatte

Brotkorb - Butter – Kräuterbutter

Karamelcreme mit geschlagener Sahne
Preis pro Person Euro 11,25

Ab 20 Personen (kleinere Personenzahl mit Aufpreis)

********************************************

Nr.2

Ausgelöste Grillhaxen – Senf

Bratkartoffeln

Sauerkraut

Bunter Bohnensalat

Nudelsalat

Tomatensalat

Rustikale Käseplatte

Brotkorb - Butter – Kräuterbutter

Vanillepudding mit Schokoladensauce

Preis pro Person Euro 12,30

Ab 20 Personen (kleinere Personenzahl mit Aufpreis)

********************************************

Nr.3

Gepökelter Krustenschinkenbraten im Ganzen  -  Senf

Kartoffelgratin

Rheinischer Kartoffelsalat

Knackige Salatschüssel

Kräuterdressing  -  Sahnedressing

Weißkohlsalat

Minifrikadellen

Rustikale Käseplatte

Brotkorb - Butter – Kräuterbutter

Rote Grütze mi Vanillesauce

Preis pro Person Euro 12,80

Ab 20 Personen (kleinere Personenzahl mit Aufpreis)

********************************************

Nr. 4

Sauerkrautgulasch mit Putenbrust

Petersilienkartoffeln

Nudel-Gemüse-Auflauf

Gebackener Schafskäse

Bunte Saisonsalatplatte

Kräuterdressing - Sahnedressing

Halbe Tomaten mit Fleischsalat gefüllt

Fruchtiger Schichtsalat

Brotkorb - Butter – Kräuterbutter

Bespickte Ananas mit Camembertecken & Weintrauben

Rotweincreme mit geschlagener Sahne

Preis pro Person Euro 13,30

Ab 20 Personen (kleinere Personenzahl mit Aufpreis)

********************************************

Nr. 5

Zwiebelspießbraten

Kartoffel-Lauchgratin

Putenbrust mit Kräuter

Hausgemachte Spätzle

Gemüse der Saison

Griechischer Bauernsalat

Bunte Saisonsalatplatte

Kräuterdressing  -  Sahnedressing

Fränkischer Kartoffelsalat

Schweineschnitzelchen

Rustikale Käseplatte

Brotkorb  -  Butter

Joghurt-Rumcreme

Preis pro Person Euro 14,90
Ab 20 Personen (kleinere Personenzahl mit Aufpreis)

********************************************

Nr. 6

Putengeschnetzeltes mit frischen Champignons

Kasseler in Apfel-Kartoffelkruste

Hausgemachte Spätzle

Hausgemachter Kartoffelpürree

Feldsalat mit Speckstreifen und Brotcroûtons

Balsamicodressing

Tomaten - Mozzarella  -  Basilikum

Schwarzwälder Schinken auf Melonenschiffchen

Käseplatte nach Art des Hauses

Brotkorb  -  Butter

Mousse au Chocolat

Obstsalat aus frischen Früchten

Preis pro Person Euro 15,90
Ab 20 Personen (kleinere Personenzahl mit Aufpreis)

********************************************

Nr. 7

Grüne Bandnudeln mit 

Putenbruststreifen und Basilikumsauce

Schweinerückensteak mit 

Tomaten & Käse überbacken

Hausgemachte Rösti

Gemüse der Saison

Porree-Ananassalat

Endiviensalat mit Mozzarella

Balsamicodressing

Geflügelmedaillons in Kokos-Mandel-Panade

Käseplatte nach Art des Hauses

Brotkorb  -  Butter

Mascarponecreme mit Apfelsinen

Moccamousse

Preis pro Person Euro 16,90
Ab 20 Personen (kleinere Personenzahl mit Aufpreis)

********************************************

Nr. 8

Schweinbraten mit Schwarzwälder Schinken
Gebackene Kartoffel mit Oregano

Schollenfilet in Kapernsauce

Kräuterreis

Gemüsepuffer

Exotischer Feldsalat

Eissalat mit Kräuterdressing

Teufelssalat

Griechischer Bauernsalat

Miniblätterteigpastetchen mit Geflügelcocktail

Räucherfischplatte

Meerrettichsahne

Käseplatte nach Art des Hauses
Brotkorb - Butter – Kräuterbutter

Mascarponecreme mit frischen Beeren

Preis pro Person Euro 16,90
Ab 20 Personen (kleinere Personenzahl mit Aufpreis)

********************************************

„Kölsches Buffet“

Kartoffelsuppe mit Speck

Rheinischer Sauerbraten – Apfelkompott

Rotkohl

Miniknödel

Ausgelöste Grillhaxen

Bratkartoffeln

Krautsalat

Nudelsalat

Rheinischer Kartoffelsalat

Mettschwein mit Zwiebeln

Brat-Rollmopsteller

Heringsfilet "Hausfrauen Art"

Brotkorb  -  Butter

Handkäse mit Musik

Rustikale Käseplatte 
Rote Grütze mit Vanillesauce

Preis pro Person Euro 16,90
(Ab 20 Personen (kleinere Personenzahl mit Aufpreis)

********************************************

Nr 9

Kräuter-Spießbraten

Piccata Milanese vom Schwein

Kartoffelgratin

Bratkartoffeln

Ratatouille-Gemüse

Gurken-Käsesalat

Tomaten-Kressesalat

Parmaschinkenröllchenmit Parmesankäse und Ruccolasalat

Gefüllte Blätterteigtäschchen mit Spinat & Schafskäse

Fischvariation mit hausgebeiztem Lachs

Meerrettichsahne

Käseplatte nach Art des Hauses

Brotkorb  -  Butter

Quarkbombe mit Weintrauben
Preis pro Person Euro 17,90
Ab 20 Personen (kleinere Personenzahl mit Aufpreis)

Nr. 10

Lasagne

Krustenschinkenbraten

Putenbrust mit Käse überbacken

Kartoffelgratin

Hausgemachte Spätzle

Gemüse der Saison

Bunte Saisonsalatplatte

Kräuterdressing  -  Sahnedressing

Tomaten - Mozzarella  -  Basilikum

Fischvariation mit hausgebeiztem Lachs

Dillcremefraîche

Käseplatte nach Art des Hauses

Brotkorb  -  Butter

Tiramisu

Walnußceme

Preis pro Person Euro 17,90
Ab 20 Personen (kleinere Personenzahl mit Aufpreis)

********************************************

Nr. 11

Weiße Bandnudeln mit Lachsstreifen

Schweinefilet in Kartoffelteig mit Sahnesauce

Putenrouladen mit verschiedenen Füllungen

Hausgemachte Rösti

Kartoffelgratin

Gemüse der Saison

Knackige Salatschüssel

Feldsalat mit Speckstreifen und Brotcroûtons

Balsamico- & Sahnedressing

Fischvariation mit hausgebeiztem Lachs

Meerrettichsahne

Shrimps-Cocktail

Käseplatte nach Art des Hauses

Brotkorb  -  Butter

Brombeercreme

Mousse au Chocolate „Blanche“

Preis pro Person Euro 20,50
Ab 20 Personen (kleinere Personenzahl mit Aufpreis)

Nr. 12

„Ritterbuffet“

Zucchinicremesuppe mit Erdnusscreme

Burgherren-Schweine-Burgunderbraten

Gedämpfter Weißkohl

Burgfräulein-Knödel

Hähnchenbrustrouladen im Speckmantel

Knappen-Risoleekartöffelchen

Räuber-Fitness-Rohkostplatte mit verschiedenen Tunken

Geflügelfrikadellen mit Schafskäse gefüllt

Pfannkuchenrouladen mit Räucherlachs

Burg-Heringstopf

Burgstall-Käsebrett

Brotkorb  -  Butter

Ritterschmarren – Pflaumenkompott

Vanillesauce

Preis pro Person Euro 21,50
(Ab 20 Personen (kleinere Personenzahl mit Aufpreis)



         *********************************************


Nr. 13

„Amerikanisches Buffet“

Soup of Zucchinicreme with roasted Peanuts

(Zucchinicremesuppe mit Erdnußcreme)

Cheese-crowned Pork Chops


(Lummersteaks mit Käsehaube)

King Ranch Chicken



(Hühnerfrikasse mit Reis)

Cincinnati-Cili



( Chili con carne vom Schwein)

Baked-Potatoes – Sourcreme


(Ofenkartoffeln – Sauerrahm)

Corn Fritters



(Maispuffer)

Green Beans & Cherry Tomatoes


(Grüne Bohnen mit Cocktailtomaten)

Modern Cobb Salad



(Hollywoodsalat)

Wildrice-Salad



(Wildreissalat)

Cole Slaw




(Weißkohl-Möhrensalat)

Plate with Vegetables & various Dips

(Rohkostplatte mit verschiedenen Dips)

Scampis marinated with Garlic


(Garnelen in Koblauchöl)

Ring of Scampis with sweet & sour mixed Sauce                  (Garnelenring mit süß-saurer Sauce)

Marinated Baby-Artichoke-Hearts & Olives                         (Marinierte Artisckockenherzen & Oliven)

Cheese picked on Ananas, Saltlets                                         (Bespickte Ananas, Salzstangen)



Pimento Cheese – Taccos

                  (Pikanter Käseaufstrich)

Selection of best Cheese                                                         (Käseplatte nach Art des Hauses)


Variation of Bread – Butter

                  (Brotvariation, Butter)

Muffin “Surprise”


                 (Überraschugsmuffin)

Salad of fresh Fruits with Cream                                         (Obstsalat, geschlagene Sahne)



Preis pro Person Euro 22,70

Ab 20 Personen (kleinere Personenzahl mit Aufpreis)

********************************************

Nr. 14

Kartoffel-Lauchcremesuppe mit Krabben

Saltim Bocca

Kartoffelgratin

Italienisches Gemüse in Olivenöl gebraten

Gedämpfte Seezungenröllchen an Safransauce mit grünem Spargel

Gemischter Wildreis

Tomaten-Kressesalat

Gurken-Dillsalat

Feldsalat mit Speckstreifen und Brotcroûtons

Balsamicodressing

Gepökelter Tafelspitz in Schnittlauchcreme

Käseplatte nach Art des Hauses

Brotkorb - Butter – Kräuterbutter

Maracujacreme

Nougatmousse

Preis pro Person Euro 22,90
Ab 20 Personen (kleinere Personenzahl mit Aufpreis)

********************************************

Nr. 15

Hausgebeizter Lachs mit Zucchini-Reibekuchen

Zitronencreme

Schweinefilet mit Blattspinat & Käse überbacken

Entenbrustgeschnetzeltes in Portweinsauce mit

Champignons & Frühlingszwiebeln

Hausgemachte Spätzle

Schupfnudeln

Gemüse der Saison

Rohkostplatte mit verschiedenen Dips

Blattspinat mit geschmorten Austernpilzen

Balsamicodressing

Käseplatte nach Art des Hauses

Brotkorb  -  Butter

Warme Apfelküchlein mit

Zimt & Zucker & Vanillesauce

Preis pro Person Euro 23,90
Ab 20 Personen (kleinere Personenzahl mit Aufpreis)

********************************************

Nr.  16

„Wald- und Wiesenbuffet“

Edelpilze in Kräuterrahm

Wildschweinbraten

Ausgelöste Lammkeule mit Kräuter-Senfkruste

Minisemmelknödel

Kartoffelgratin

Speckbohnenröllchen – Rotkohl

Gebackener Schafskäse

Feldsalat mit Speckstreifen und Brotcroûtons

Bunte Saisonsalatplatte

Kräuterdressing  -  Sahnedressing

Kaninchensalat

Käseplatte nach Art des Hauses

Brotkorb  -  Butter

Warme Pflaumentäschchen mit Zimtsauce

Preis pro Person Euro 24,90
(Ab 20 Personen (kleinere Personenzahl mit Aufpreis)


                 *
********************************************


Nr. 17

Steinpilzkartoffelsuppe

Hähnchenbrustrouladen im Speckmantel

Lammrückenfilet mit Kräuter-Senfkruste
Kartoffelgratin

Hausgemachte Rösti

Ratatouillegemüse – Butterböhnchen

Rucolasalat mit Parmesan & Croûtons

Balsamicodressing

Fruchtiger Radicchiosalat mit Nußflädle & Weitrauben

Käseplatte nach Art des Hauses

Brotkorb - Butter

Mascarpone-Calvadoscreme mit Apfelkompott

Mousse au Chocolat

Preis pro Person Euro 27,00

Ab 20 Personen (kleinere Personenzahl mit Aufpreis)

*******************************************

Nr. 18

Sauerampfercremesuppe mit Croûtons

Gebratene Lachsschnitte auf Porree-Orangengemüse

Gemischter Wildreis

Rinderfiletmedaillons an Grünpfeffer-Cognac-Sauce

Hausgemachte Rösti

Brocoli mit gerösteten Pinienkernen – Grilltomaten

Parmaschinken mit Feldsalat und frischen Himbeeren

Himbeerdressing

Räucherfischplatte

Meerrettichsahne

Käseplatte nach Art des Hauses

Brotkorb  -  Butter

Gebackene Ananasringe mit Eierlikörsauce

Nougatmousse

Preis pro Person Euro 28,00

Ab 20 Personen (kleinere Personenzahl mit Aufpreis)

********************************************

Nr. 19

Tomaten-Basilikumcreme mit Croûtons

Zanderfilet mit Kartoffelhaube auf Lauchrahmgemüse

Petersilienkartoffeln

Kalbsbraten in Rahm

Weiße Bandnudeln

Möhrengemüse

Endiviensalat

Balsamicodressing

Grüner Kartoffelsalat mit Räucherlachs

Marinierte Artischockenherzen mit Kalamata-Oliven & Garnelen

Tête de Moine auf der Girolle

Joghurtterrine mit Himbeermark

Preis pro Person Euro 29,10

Ab 20 Personen (kleinere Personenzahl mit Aufpreis)

********************************************

„Kalte Buffets“

Nr. A

Hähnchenschenkel

Mett mit Zwiebeln

Spießbraten in Scheiben ausgerichtet

Minifrikadellen

Rheinischer Kartoffelsalat

Paprika- Maissalat

Bunter Bohnensalat

Rustikale Käseplatte

Brotkorb - Butter – Kräuterbutter

Schokoladenpudding mit Vanillesauce

Preis pro Person Euro 11,80
Ab 20 Personen (kleinere Personenzahl mit Aufpreis)

********************************************

Nr. B

Panierte Schweineschnitzel

Putenschnitzelchen

Würziger Hackbraten mit Zigeunersauce

Gefüllte Eierhälften

Fränkischer Kartoffelsalat

Bay’rischer Wurstsalat

Gurken-Käsesalat

Möhrensalat

Matjesröllchen auf Apfelscheiben mit Preiselbeeren gefüllt

Rustikale Käseplatte

Brotkorb - Butter – Kräuterbutter

Preis pro Person Euro 12,90
Ab 20 Personen (kleinere Personenzahl mit Aufpreis)

Nr. C

Kasseler mit Ananasscheiben

Geflügelmedaillons in Kokos-Mandel-Panade

Frikadellen mit Schafskäse gefüllt

Spargelröllchen mit gekochtem Schinken

Waldorfsalat

Schweizer-Käse-Wurstsalat

Frühlingsnudelsalat

Gemüsesalat

Aprikosenhälften mit Frischkäse gefüllt

Bespickte Ananas mit Goudakäse

Brotkorb - Butter – Kräuterbutter

Weincreme

Preis pro Person Euro 13,90
Ab 20 Personen (kleinere Personenzahl mit Aufpreis)

********************************************

Nr. D

Schwarzwälder Schinken auf Melonenschiffchen

Blätterteigpasteten mit Geflügelcocktail gefüllt

Blätterteigpasteten mit Shrimpscocktail gefüllt

Schweinebraten mit Backpflaumen gefüllt

Knackige Salatschüssel

Thunfischsalat "Nizza Art"

Broccoli mit gekochtem Schinken

Tomaten-Kressesalat

Chicorée Apfelsalat mit gerösteten Walnüssen

Gefüllte Eier

Käseplatte nach Art des Hauses

Brotkorb  -  Butter – Zaiziki

Nuß-Mousse mit Eierlikörsahne

Preis pro Person Euro 15,20
Ab 20 Personen (kleinere Personenzahl mit Aufpreis)
Nr. E

Gemischter Bratenplatte  -  hausgemachte Remoulade

Gefüllte Blätterteigtäschchen

Geflügelmedaillons in Kokos-Mandel-Panade

Mettschwein mit Zwiebeln

Bunte Saisonsalatplatte

Kräuterdressing  -  Sahnedressing

Griechischer Bauernsalat

Bohnensalat mit Cabanossi

Geflügelsalat

Nudelsalat

Fränkischer Kartoffelsalat

Matjes auf Apfelscheiben mit Preiselbeeren

Käseplatte nach Art des Hauses

Brotkorb - Butter – Kräuterbutter

Karamelcreme mit Schlagsahne

Preis pro Person Euro 16,30
Ab 20 Personen (kleinere Personenzahl mit Aufpreis)
********************************************************************

Nr. G
Hähnchen auf Paprika-Maissalat

Minifrikadellen auf Kohl gespickt

Geflügelplatte mit Entenbrust

Fischvariation mit hausgebeiztem Lachs

Meerrettichsahne

Shrimps-Cocktail

Tomaten - Mozzarella  -  Basilikum

Feldsalat mit Speckstreifen und Brotcroûtons

Balsamicodressing

Fruchtiger Radicchiosalat mit Apfelsinen & Walnüssen

Waldorfsalat

Käseplatte nach Art des Hauses

Brotkorb - Butter – Kräuterbutter

Schokoladencharlotte

Maracujacreme
Preis pro Person Euro 18,90
Ab 20 Personen (kleinere Personenzahl mit Aufpreis)

********************************************

Nr. H
Roastbeefplatte mit Remoulade

Schweinefiletmedaillons mit Früchten garniert

Geflügelplatte mit Entenbrust

Pikanter Reissalat

Radieschen-Champignonsalat

Tortellinisalat mit Salamistreifen

Geflügelsalat

Herzhafte Blätterteigtäschchen

Fruchtiger Fenchelsalat mit Weintrauben

Fischvariation mit hausgebeiztem Lachs

Meerrettichsahne

Käseplatte nach Art des Hauses

Brotkorb - Butter – Kräuterbutter

Nuß-Mousse mit Eierlikörsahne

Friesische Teecreme
Preis pro Person Euro 19,80
Ab 20 Personen (kleinere Personenzahl mit Aufpreis)

********************************************

Nr. I
Pochierter Lachs im Ganzen mit Garnelen garniert

Preis komplett Euro 160,00

Aufpreis für kleinere Personenzahlen als bei den Buffets und Menues angegeben

Buffet ab 20 Personen:

Personen:

Aufpreis pro Person Euro:

15 bis 19


2,50

10 bis 14


3,50
6 bis 9


5,50
Menues ab 15 Personen:

Personen:

Aufpreis pro Person Euro:

10 bis 14


2,50
6 bis 9


4,50
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