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Unsere Auswahl fur Sie:

SALATE
VEGAN

Tomatensalat mit Frihlingszwiebeln oder
Oliven*®

Gurkensalat"!

Rotkrautsalat, wahlweise mit Apfel, Bime oder
Ananas

Weisskrautsalat

Wachsbohnensalat!

Melonensalat mit Cashewkernen und
Paprika®"

Rote Beete Carpaccio mit Sesamsaat™!
Karotten-Apfelsalat mit Zitronensaft
Asiatischer Karottensalat®©H"
japanischer Zucchinisalat (mit viel
Knoblauch)t&H!

Mais-Radieschen-Salat!
Paprika-Petersilie-Salat
Paprika-Mango-Lauch-Salat®'
Mango-Zuckerschotensalat mit Sesam®!
Mango-Erdbeersalat mit Frihlingszwiebeln
Antipasti®!

Tomate Avocado Sala!
Stangensellerie-Apfelsalat mit Sesam©™!

FLEISCH-/ FISCHHALTIG

Asiatischer Nudelsalat>**
Rindfleischsalat’?

Schweizer Wurstsalat>3>6F
Wurst-Kasesalat>>6

Schichtsalat>PEF

Gefligelsalat mit Mandarinen®
Eisberg mit Kase, Trauben und Bacon®
Tomate Avocado mit Gamelen®!

VEGETARISCH

Gurkensalat mit saurer Sahne oder  Joghurt®”
!

Tomate Caprese®®!

Rucola mit Kirschtomaten,
Sonnenblumenkemen und Parmesan®!
Rucola mit Orangenfilets, Walnissen und
Parmesan*"

Rucola oder Babyspinat mit Granatapfel
(wahlweise mit Schafs- oder Ziegenkése) °!
ital. Spinat-Brotsalat (wahlweise mit
Ziegenkase)*P!
Radieschen-Champignonsalat mit Joghurt-
Kresse Dressing®!

Lauch-Feta-Olivensalat®®!
Zucchini-Paprika-Feta-Salat™

Griechischer Salat®?!

Eiersalat™"

Waldorffsalat-PE"!

Taboulé (Cous Cous) mit Minze-Joghurt-DipP



SUPPEN
VEGAN

= Karotten Kokossuppe mit Ingwer®
= Kirbis Kokossuppe mit Ingwer®H

= Steckrilbensuppe’

*  Tomatencremesuppe'

FLEISCHHALTIG

= Hochzeitssuppe (mit Nudeln oder
Semmelklésschen)?PE

»  Thaildndische Hilhnersuppe®X

*  Goulaschsuppe®!

= Soljanka®

»  Kise-Lauch-Suppe mit Hackfleisch®”

VEGETARISCH

= Maiscremesuppe®

= Champignoncremesuppe®!

= Spargelcremesuppe (nach Saison)®
= Kise-Lauch-Suppe®™

= Pgprikarahmsuppe®!



Hauptbeilagen FLEISCH & FISCH

BRATEN vom

Rind / Schwein

Rinderrouladen®"!
mediterraner Rinderbraten®®!
Sauerbraten®!
Rindergoulasch
Hackbraten/*PEF
Kasselerbraten

Salzbraten

Krauterbraten®?
Schwarzbierbraten!
Spanferkel (roll) braten'
Schweinerdlichen Caprese®
Hackbillchen Toskana Art®

Geflugel / Wild / Lamm

FISCH

Wildschwein-/ Hirschbraten!
Rehbraten/-riicken'

geschmorte Lammkeule'

Putenrollbraten, ungefillt oder gefUllt mit
Spinat oder Mangold und Mozzarella oder
Feta®!

gebratene Entenbrust oder Keule'
Putenrahmgeschnetzeltes®

Lachs/ Scholle/ Tilapia/ Maui Maui/ Meerbarbe

auf Blattspinat oder Mangold

in Kokossauce Asia Style®

in Weissweinsauce®'

in Senf-, Dill-, Krauter- oder Zitronensauce®F!
Fischdreierlei mit Kokossauce (und
Knoblauchgarmelen)®

KURZGEBRATENES fir Grillpfanne

vom Rind / Schwein / Kalb

Rumpsteak ,,Strindberg”A&F

Saltimbocca (mit Parma-/ Serranoschinken
und Salbei)

Rostbratl mit Réstzwiebeln®

Schweinesteak mit Wirzfleisch!
Schweinesteak mit Krauterbutter®
Schweineschnitzelt

Mailander Schnitzel (mit Parmesan- Eihtille)®
Schweinemedaillons mit Pilzrahmsauce®”
Schweinemedaillons mit Mozzarella
Uberbacken®

Hackklopschen/>&F

Spare Ribs (mit hausgemachter Marinade)*©

vom Gefligel

Schaschlykspiesse

Puten- 0. Hahnchenbrust im Kornflakesmantel
E

Hahnchensaté (mit Erdnusssauce)®©

Puten- 0. Héhnchenbrust, Uberbacken mit
Tomate und Mozzarella®

Asia Nudelpfanne mit Huhn*¢



SAUCEN

= Rotweinsauce'

= Kirschsauce'

*  Orangensauce'

= Cranberrysauce'
= Sghnesauce®

*  Balsamicosauce™
= Ayvarsauce (Paprikasauce)®'
»  Tomatensauce'

= Barbequesauce

= Karottensauce®

= Zitronensauce®'
*  Erdnusssauce®®

= ThaiKokossauce®



Hauptbeilagen VEGETARISCH

Feta in Folie gebacken®
Ofenkartoffeln mit Quark®
gekochte Eier mit Senfsauce®"
Gemusespiesse

Asia Nudelpfanne mit Tofu®©

SATTIGUNGSBEILAGEN

Thiringer Kiosse>>AP
Kartoffelgratin®F

Kartoffel Steinpilz Gratin P
Salzkartoffeln

Kroketten (lang oder rund)A¢
Mandelbalichen”t

Réstitaler oder -eckent
Wedges

Rosmarinkartoffeln

Kartoffeftaschen (mit Frischkaseflllung) ¢

Reis

Basmatireis
Thaildndischer Duftreis®
Polenta®

Pasta Bavette”

Pasta Fussili*

Pasta Farfalle”
Gnocchi®
Schupfnudeln®*
Spétzle”*

Falafel

Champignon —Hafer—Medaillons®
GemUsebratlinge>¢
Karottenrostit

Tomaten/ Zucchini/ Paprika gefUiltt®
Salbei Gnocchi/ Pesto Gnocchi®

GEMUSE

Apfelrotkohl'

Sauerkraut®

glasierte Karotten®

Buttererbsen®

Butterbohnen (mit Butter oder
Semmelbutter)P

Rosenkohl (mit Butter oder Semmelbutter)AP
Blumenkohl (mit Sauce Hollandaise o.
Sermmelbutter)APE

Brokkoli (mit Sauce Hollandaise o.
Mandelbutter) ¢

Spargel (mit Sauce Hollandaise) P
Champignons (auch mit Sahne)®!
Rahmspinat oder—Mangold®

GrillgemUse>®!

SONSTIGES

Nudeln” mit

Tomatensauce'
Schinken-Sahne-Sauce>®P!

Sauce Bolognaise'

Feuertopf™!

Rucola Pesto, Tomaten und Parmesan



DESSERTS

VEGAN

Melonen Ananassalat mit Chili, Ingwer und
Kokosraspel

Beerengriitze!

Kokos Milchreis

Obstsalat

Obstspiesse (zum Schokobrunnen)

Apfel Traubensalat mit Beerenobst
(wahlweise mit Niissen oder Mandeln)

VEGETARISCH

Gétterspeise

Eierlikor Milchreis P

Limonen Pana Cotta®

Schokomousse PF

Zitronenmousse P

Kokosmousse P

Vanillerousse Pt

Mango Joghurtmousse °
Erdbeermousse ®

Limettenmousse®

Joghurtbombe P

Schokoladenpudding P
Vanillepudding®

Erdbeerpudding®

Karibiktraum (Vanillecreme, Amarettini,
Ananas, Kokosflocken) AP

Banoffee Pie (Karamell, Butterkeks, Sahne,
Banane) AP/

Schwarzwélder Kirschpudding AP
Brownies (Schoko oder Nuss) #PE
Erdbeer Tiramisu”P

Tiramisu AP

Himbeerwolke (mit Baiser und Sahne) °F

DESSERTSAUCEN

Himbeersauce
Erdbeer (Minz) Sauce
Mangosauce

VEGETARISCH

Schokoladensauce®
Vanillesauce P

Selbstverstandlich sind wir fir
Speisenvorschlage lhrerseits offen.
Weiterhin ist es fir uns wichtig zu
wissen, ob sich unter Ihren Gasten
Personen mit Allergien oder
Lebensmittelunvertraglichkeiten (z.B.
Laktoseintoleranz, Zéliakie etc.)
befinden.

Bitte wahlen Sie aus den jeweiligen
Kategorien die fir Sie passenden
Komponenten aus.

Ein kleiner Tipp von uns: vermeiden
Sie Wiederholungen wie z.B.:
Tomate als Suppe und als Salat,
Karotte als Gemiise, Suppe und als
Salat, Kartoffel als Beilage, als Suppe
und als Salat ... etc. pp.



Kalte Platten & Extras

Wurstplatte mit erlesenen internationalen Sorten
Kdseplatte mit erlesenen internationalen Sorten
Fischplatte

Brotkorb gemischt?

ButterP

ab 40 Personen: gerducherter Stéhr am Stlick (nicht in den Angebots-Preisen enthalten)

Fingerfood

vegetarisch: Spinat-Feta-Muffins mit Pinienkernen ++ Zucchini-Tomaten-Muffins ++
Kdse-SpieRe mit Trauben & Oliven ++ Wraps mit Gurke, Karotte, Blattsalat und
Krautercreme ++ gefillte Blatterteig-Rollchen ++ Tomate-Mozzarella-Spielle ++
mediterranes , Tiramisu“ (im Glaschen)

fleisch- / fischhaltig: Schinken-Lauch-Muffins ++ Hahnchen-Pfirsich-Spielle ++ rosa
gebratene Schweinelende auf gebuttertem Baguette mit Cocktailsauce ++
Rinderhackbaéllchen Thai Style mit Minz-Joghurt-Dip ++ Lachsstreifen auf Pumpernickel
und Krauterfrischkdse ++ Hahnchen-Saté-SpielRe mit Erdnusssauce ++ Currywurst auf
Kartoffelbrei (im Glaschen) ++ Blatterteig-Rollchen mit Blutwurst und Sauerkraut

Fingerfood geht quasi mit (fast) allem aufSer Suppen und SoRen ;) Auch vegane Varianten sind
moglich. Wir besprechen das gerne mit lhnen direkt.



Die Komponenten setzen sich (flr ein kalt-warmes Bufett*) wie folgt zusammen:
Hauptspeisen je 200g/Person
Sattigungsbeilagen je 150 g
Salate je 120 g / Person
(Vor-)Suppe je 120 ml / Person
Desserts je 100 g / Person
Kase / Aufschnitt je 80 g / Person
Butter je 20 g / Person
Backwaren je 100g / Person

*Die Komponenten variieren je nach lhren Wiinschen fir das Bufett



Verzeichnis der Allergene und Zusatzstoffe:

Zusatzstoffe Allergene

1  Farbstoff A Gluten (Weizen)

2 Konservierungsstoff B ErdnUsse

3 SuRungsmittel C Sellerie

4 Geschmacksverstarker D Laktose (Milch)

5 Antioxidationsmittel E Eier

6 Phosphat F Senf

7 Chinin G Soja

8 geschwarzt H Sesam

9 geschwefelt I Schwefeldioxid / Sulfite

10 gewachst J Schalenfrichte / Niusse
K Fisch
L Weichtiere

M Krebstiere

Lupine



