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Herzlich willkommen bei den EVENT|BOTEN -

Ihre Feier, unser Service

Wir sind Basti & Vitali - zwei Kdche mit iiber 20 Jahren Berufserfahrung und einer grofien Leidenschaft fiir
hochwertige, regionale Speisen.

Als EVENT|BOTEN verbinden wir unsere Begeisterung fiir Kulinarik und kreative Ideen, um besondere
Momente zu schaffen, die bei Ihrem Event
in Erinnerung bleiben.

Vielen Dank, dass Sie Die EVENT|BOTEN als Partner fiir Ihr Event gewahlt haben.

Ob Hochzeit, Firmenfeier, Jubilaum oder ein besonderes Fest - bei uns finden Sie einen professionellen
Service und eine Kiiche, die mit Liebe zum Detail auf hochste Qualitit setzt. Unser Ziel ist es, Ihre Feier so
unvergesslich und individuell wie moglich zu gestalten.

Ihr Event - perfekt inszeniert

Besondere Anldsse verdienen eine besondere Atmosphére. Das Team der EVENT|BOTEN begleitet Sie von
der Planung bis zur Durchfiihrung und sorgt dafiir, dass jedes Detail stimmt. Von der Raumgestaltung und
Dekoration tiber die Meniiplanung bis hin zum Getriankeservice setzen wir Ihre Wiinsche passgenau um,
damit Sie sich entspannen und den Tag geniefien kénnen.

Kulinarische Erlebnisse, die begeistern !

Unsere Kiiche steht fiir Frische, Qualitat und Kreativitit. Lassen Sie sich von den EVENT|BOTEN verwéhnen
und entdecken Sie Mendis, die fiir jeden Geschmack das Passende bieten - vom stilvollen Empfang iiber
vielseitige Buffets bis hin zu eleganten Mehr-Gange-Meniis. Gemeinsam mit [hnen stellen wir eine Auswahl
zusammen, die lhre Feier bereichert und fiir unvergessliche Momente sorgt.
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UNSER ANGEBOT AUF EINEN BLICK:

. Empfinge und Fingerfood

Der ideale Auftakt fiir [hre Feier - kleine, feine Hippchen und erfrischende Getrianke zum Einstimmen und
Geniefen.

. Buffets und Meniis

Von herzhaft bis raffiniert: Unsere Buffet- und Meniivariationen bieten fiir jeden Geschmack das Richtige und
begeistern mit Vielfalt und Kreativitit.

. Vegetarische und vegane Optionen

Ob als Menii oder Teil des Buffets — die Genuss|Boten bieten eine Auswahl an vegetarischen und veganen
Gerichten, die geschmacklich und optisch tiberzeugen.

. Getriankeservice

Eine sorgfaltige Auswahl an Weinen, Cocktails und alkoholfreien Getrdnken ergdnzt unsere Speisen und
rundet das kulinarische Erlebnis perfekt ab.

Individuelle Beratung und Planung

Jedes Event ist einzigartig - und so gestalten wir auch Ihre Feier individuell und personlich. In einem
personlichen Gesprach besprechen wir mit Ihnen alle Details, um das perfekte Ambiente und die passenden
kulinarischen Hohepunkte fiir Ihren Anlass zu schaffen. Lassen Sie uns wissen, wie die wir Ihre Ideen und
Wiinsche umsetzen kénnen.

Freuen Sie sich auf ein unvergessliches Fest - mit erstklassigem Service, einer hervorragenden Kiiche und
einem Team, das sich mit Leidenschaft um jedes Detail kiimmert.

Diese Version hebt die EVENT|BOTEN gezielt hervor und vermittelt sowohl Professionalitét als auch einen
herzlichen, personlichen Service.
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BUFFET VORSCHLAGE

INHALTSVERZEICHNIS:

Fingerfood Seite 4
Vorspeisen Seite 5-6
Suppen Seite 7-8
Buffetvorschlage Seite 9-20
Mitternachtsschmaus Seite 21
Allgemeine Geschaftsbedingungen Seite 22-23

Die folgenden Buffetvorschldge dienen als Beispiele und kénnen verdidndert
oder individuell besprochen werden.
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FINGERFOOD

Mini Pulled Pork Burger

Hahnchen-Spiefde mariniert
Anti Pasti im Glas & Parmesan Flecks
Mini BBQ Wraps
Ziegenkase mit Paprika im Glas
Canapés: Lachs, Kdse & Gemiise
Tomate-Mozzarella Salat im Glass
Frithlingsrollen mit Sweet Chili Sof3e
Blumenkohl-Avocado-Salat mit Spinat
Dattel im Speckmantel
Black Tiger garnele mit Papaya
Vitello Tonnato
Bruschetta mit Avocado
Blatterteigrollchen mit Schafskédse & Spinat
Kartoffeldrillinge mit Salzkruste
Diese Auswahl an Fingerfood bietet eine bunte Mischung aus frischen und delikaten Happchen, die jedem
Gaumen eine Freude bereiten. Von leichten Canapés mit Lachs, Kdse und Gemiise bis hin zu herzhaften
Datteln im Speckmantel, die Vielfalt ist beeindruckend. Die Friihlingsrollen mit

Sweet Chili Sof3e sorgen fiir eine angenehme Scharfe, wiahrend der Blumenkohl-Avocado-Salat mit Spinat
eine gesunde und erfrischende Option darstellt.
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VORSPEISEN

Garnelen Cocktail im Glass, Avocado, Marinierte Melone & Koriander
Spanischer Kartoffelsalat, Oliven, Getrocknete Tomaten & Chorizo
Asiatische Bowl, Marinierter Reis, Mango, Sprossen & Sesam Rotkohl
Roastbeef Kalt, Zitronen Remoulade & Kapern
Ziegenkase Gratiniert, Chutney, Karamellisierte Mandeln & Romana Salat
Koreanischer Karottensalat, Chili & frische Krauter

Rote Bete Lachs, Meerrettich & Dill
Siif3-Sauer Gurkensalat
Pastrami, Mango Chutney & Rucola
Gerducherte Entenbrust & Berg-Linsen-Salat

Tomaten Linsensalat, Gebratene Garnele & Zitronen Dip

GAUMENFREUDE

Die Vorspeisen des Meniis bieten eine exquisite Auswahl an Aromen und Texturen, die den Gaumen erfreuen.
Sie reichen von leichten, frischen Salaten bis hin zu raffinierten, kreativ kombinierten Happchen. Jede
Vorspeise ist sorgfaltig zubereitet, um den Geschmack der Zutaten zu betonen und ein unvergessliches
kulinarisches Erlebnis zu bieten.
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VORSPEISE

Siifdkartoffelsalat, Papaya, Chorizo & Schnittlauch
Tatar vom Rind, Kapern & Brioche Brotchen
Fisch Terrine, Wasabi Schaum & Mariniertes Wurzel Gemiise
Roastbeef-Rollchen, Rucola & Preiselbeer-Meerrettich
Karibische Hihnchenspiefde & Scharfen Mango Salat
Gegrillte Aprikose, Buratta, Tomaten-Pesto & Blattspinat
Gebeizter Lachs mit Gin & Joghurt Schaum
Thunfisch Crostini Gebacken
Fenchel-Orangen Salat

Thunfisch Tataki, Sesam Vinaigrette, Algensalat & Pack Choi

GAUMENFREUDE

Unsere erlesenen Vorspeisen sind eine wahre Gaumenfreude, sorgfiltig zusammengestellt, um Ihren Appetit
zu wecken und Thre Sinne zu verwohnen. Lassen Sie sich von der Vielfalt und Kreativitdt unserer kleinen
kulinarischen Kunstwerke verfiihren, die aus den feinsten Zutaten und mit grofdter Sorgfalt zubereitet
werden.

Flir Liebhaber der tropischen Kiiche empfehlen wir die karibischen Hihnchenspief3e, serviert mit einem
scharfen Mango Salat. Oder wie wire es mit einer gegrillten Aprikose, kombiniert mit cremiger Burrata,
Tomaten-Pesto und frischem Blattspinat?

Der gebeizte Lachs mit einer leichten Note von Gin und Joghurt Schaum ist ebenso ein Highlight wie die
knusprigen Thunfisch Crostini. Der Fenchel-Orangen Salat bringt eine erfrischende Zitrusnote ins Spiel, und
das Thunfisch Tataki, veredelt mit Sesam Vinaigrette, Algensalat und Pak Choi, rundet unsere Auswahl an
Vorspeisen perfekt ab.
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SUPPEN

Erbsen Minz-Cremesuppe | Friihling
Kalte Joghurt Suppe mit Gurken, Minze & Knoblauch | Friihling
Pfifferlings-Cremesuppe | Herbst
Rindfleischsuppe mit Feiner Einlage | Ganzjdhlich
Kiirbiscremesuppe | Herbst
Getriiffelte Sellerie Suppe | Ganzjahlich
Steinpilzkraftbriihe mit Einlage | Sommer
Gulaschsuppe | Ganzjahlich

Parmesan-Cremesuppe | Ganzjiahlich

SUPPEN VIELFALT

Die Vielfalt der angebotenen Suppen ist beeindruckend und passt sich jeder Jahreszeit an, um den
Gaumen zu erfreuen. Egal ob eine leichte und erfrischende Kalte Joghurt Suppe an einem warmen
Friihlingstag oder eine herzhafte Kiirbiscremesuppe, die perfekt in den Herbst passt, hier findet jeder
eine Suppe nach seinem Geschmack. Besonders exquisite Optionen wie die getriiffelte Sellerie Suppe
oder die Parmesan-Cremesuppe sind das ganze Jahr liber verfiigbar und bringen einen Hauch von Luxus
auf den Tisch.
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SUPPEN

Rote Bete Creme Suppe | Herbst
Rote Linsen-Kokos Siippchen | Winter
Rindfleischsuppe mit Feiner Einlage | Ganzjahrlich
Hithnersuppe mit Einlage | Ganzjahlich
Essens Von Asiatischen Gewiirzen | Ganzjahlich
Schwarzwurzelcreme Suppe | Winter
Pastinaken creme Suppe | Winter

Spargelcremsuppe | Sommer

SUPPEN VIELFALT

Suppen sind eine wunderbare Moglichkeit, sich zu jeder Jahreszeit zu warmen und zu stérken. Sie bieten eine
Vielfalt an Geschmacksrichtungen und Zutaten, die sich an die jeweilige Saison anpassen. Von der leichten
Spargelcremesuppe im Sommer bis zur herzhaften Schwarzwurzelcremesuppe im Winter, gibt es fiir jeden
Geschmack etwas Passendes. Eine Rindfleischsuppe mit feiner Einlage ist das ganze Jahr tliber ein Genuss,
wahrend eine Rote Bete Creme Suppe besonders im Herbst ihre volle Pracht entfaltet. Ebenso erfreut sich

eine Hithnersuppe mit Einlage grof3er Beliebtheit, da sie nicht nur wohltuend ist, sondern auch vielseitig
kombinierbar mit verschiedenen Gewlirzen und Einlagen. Besonders exotische Varianten wie die Rote
Linsen-Kokos Siippchen bringen Abwechslung auf den Tisch und laden zum kulinarischen Entdecken ein.
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FIT IN DEN FRUHLING

VORSPEISE

Marinierter Spargel mit Mango Vinaigrette & Kerbel
Pollo Tonnato, Thunfischsofde, Kapern & eingelegte Tomaten
Tomaten Carpaccio mit Barlauch Dressing, Parmesan & Rucola

HAUPTGANG

Lachs im Pergamentpapier gegart mit Wacholder & Chili
Schweinefilet mit Serano Schinken
Chicken Tikka Marsala - Indisches Hihnchen geschmorrt in einer Wiirzigen Sofde

Rosmarinkartoffeln mit Meersalz & Olivenol
Wildreis | Spargel-Gnocchi mit Pinienkernen

Gegrilltes Frithlingsgemiise

DESSERT

Kokoscreme mit Erdbeeren
Joghurt-Limetten Mousse mit Rhabarber Ragout

Unser Friihlingbuffet bietet eine exquisite Auswahl an Speisen, die den Gaumen verwéhnen und die Frische
der Saison einfangen. Geniefden Sie als Hauptgang den zarten Lachs im Pergamentpapier gegart mit
Wacholder und Chili, das kostliche Schweinefilet umhiillt von Serano Schinken oder das wiirzige Chicken
Tikka Marsala aus der indischen Kiiche. Dazu servieren wir Rosmarinkartoffeln mit Meersalz und Olivendl,
Wildreis, Spargel-Gnocchi mit Pinienkernen sowie gegrilltes Frithlingsgemiise. Zum kréonenden Abschluss
erwartet Sie ein Dessert aus einer himmlischen Kokoscreme mit Erdbeeren und einer erfrischenden Joghurt-
Limetten Mousse mit Rhabarber Ragout. Lassen Sie sich von den vielfaltigen und delikaten Aromen unseres
Buffets verzaubern!
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KROSSOVER-KUCHE VEGETARISCH

VORSPEISE

Spanische Tortilla mit Kartoffeln, Zucchini & frische Krauter
Griechescher Bauernsalat mit Tomaten, Gurken, Rote Zwiebeln, Feta, Gewiirzt mit Oregano & Olivenol
Frittierte Zucchini-Steifen mit Zitronen-Aioli
Marinierte Oliven, getrocknete Tomaten gegrillter Paprika, Pilze & Marinierte Artischoken

HAUPTGANG

Moussaka Auberginen, Kartoffeln, in einer wiirzigen Tomaten-Linsen-Sauce und einer cremigen
Béchamelsofe
Falafel mit Hummus knusprige Falafelbéllchen aus Kichererbsen, dazu Dattel-Hummus und frisches
Fladenbrot
Kichererbseneintopf mit Tomaten, Sellerie, Oliven und Kapern, serviert mit gerdstetem Ciabatta
SiiRkartoffel-Gnocchi mit Pinienkernen & Spinat

DESSERT

Apfel-Karamell Kiichlein
Mascarpone-Orangencreme
Hibeer-Cheescake

In der Cross Over Kiiche verschmelzen verschiedene kulinarische Traditionen und Aromen zu einem
harmonischen Ganzen. Sie vereint Elemente der mediterranen, asiatischen und lateinamerikanischen Kiiche,
um innovative und aufregende Geschmackserlebnisse zu schaffen. Diese Kiiche zeichnet sich durch eine
kreative Verwendung von Gewlirzen, Krautern und frischen Zutaten aus, die iiber kulturelle Grenzen hinweg
harmonieren. Das Ergebnis sind Gerichte, die sowohl traditionell als auch exotisch erscheinen und die
Vielfalt und den Reichtum der globalen Kiiche widerspiegeln.
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WINTERLICHES BUFFET

VORSPEISE

Winterliche Salatbar:
Rotkohlsalat, Spitzkohlsalat, Kiirbis-Birnen Salat

Rote Bete mit Ziegenkése Rucola
Geraucherte Fischvariation mit Meerrettich Dip
Glasnudelsalat mit Rindfleisch streifen & Salzniisse

HAUPTGANG

Wildragout mit Pilzen & Kirschen
Hahnchenbrustfilet in Kokos-Currysofie geschmort
Gegrillte Doraden Filets mit Limettensofie

Gemischtes Wintergemiise
Preiselbeer-Rotkohl

Gnocchi mit Kiirbis in Krautersofde, Parmesan & Spinat
Krauterschmorkartoffeln | Duftreis

DESSERT

Apfel-Karamell Kiichlein
Mascarpone-Spekulatiuscreme
Hibeer-Cheescake

FIT DURCH DEN WINTER

Ein kostliches und gesundes Buffet, das Thnen hilft, fit und munter durch die kalten Wintermonate zu
kommen. Hier finden Sie eine vielfiltige Auswahl an Gerichten, die sowohl den Gaumen erfreuen als auch die
Gesundheit fordern.
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SCHNITZELBUFFET

HAUPTGANG

Gebratene Schweineschnitzel
Hahnchenschnitzel in Butter gebraten
Gemiiseschnitzel in Olivendl gebraten vegetarisch

Zwei verschiedene SofRen zur Auswahl

Apfel-Curry-Sofie
Tomaten-Sherry-Sofde
Champignonrahmsof3e

Zigeunersofie

Pfefferrahmsofie

Butter-Reis
Kartoffelgratin
Krauter-Schmorkartoffeln
Verschiedene Gemiiseauswahl der Saison

Bunter Salat mit hausgemachtem Dressing
Klassischer Kartoffelsalat

DESSERT

Herrencreme Evenussboten Style
Mit Eierlikor, Rum & Schwarz-Weise Schokosplitter

DAS KLASSISCHE SCHNITZEL

Eine Auswahl an knusprig gebratenen Schnitzeln, serviert mit verschiedenen Saucen wie Jagersofie,
Zitronen-Kapern-Sofde und Zwiebelsofde
Klassische Beilagen wie Kartoffelsalat und frischem Gemdiise der Saison
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KLASSISCHES BUFFET

VORSPEISE
Rindfleischsuppe mit Eierstich, Blumenkohl, Marktkl6f3chen & Julien Gemiise

HAUPTGANG

Landschweinfilet mit Champignons und Zwiebeln iiberbacken
Hahnchenfilet in Tomaten-Sherrysauce
Geschmorrte Rinderrouladen mit Portweinsofie
Schweinebraten mit Dunkelbiersof3e

Krauterschmorr-Kartoffeln mit frischen Krautern
Butter Reis
Kartoffelgratin | Gemiisegratin

Salatbar mit Dressing der Saison

DESSERT

Herrencreme mit Eierlikor, Rum & Schokosplitter
Obstsalat mit Tonkabohne sofse

DIE KLSSISCHE KUCHE

Als Klassiker der deutschen Kiiche gelten die geschmorten Rinderrouladen, die traditionell mit einer
reichhaltigen Portweinsof3e serviert werden. Ebenso beliebt ist der Schweinebraten, der durch die Zugabe
von Dunkelbier eine besonders aromatische Note erhalt. Beide Gerichte harmonieren hervorragend mit
Beilagen wie Krauterschmorr-Kartoffeln, Butterreis oder einem herzhaften Kartoffelgratin. Fiir
Gemiisefreunde bietet sich das vielseitige Gemiisegratin an, das mit saisonalem Gemdiise zubereitet wird und
eine cremige Ergdnzung zu den Fleischgerichten darstellt.
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HOCHZEITSBUFFET

VORSPEISE

Tomaten-Linsen Salat mit Garnele | Spanischer Kartoffelsalat mit Chorizzo
Gefliigel-Curry Salat | Vitello Tonnato mit Kapern & Rucola
Eingelegte Champignons mit Zitronen Aioli

HAUPTGANG

Kalbsfilet Live tranchiert mit Ramazotti Jus
Lachs im Ganzen gebacken mit Halbgetrockneten Tomaten, Olivenél & Basilikum
Limetten-Vanille Sofe
Schweinefilet mit Krauter-Parmesan Kruste

Risotto Milanese mit Safran & Gemiise
Ravioli mit Ricotta & Spinat gefiillt in Triiffelrahm
Rosmarinkartoffeln mit Meersalz und Butter
Ratatuille Gemiise | Mandel Broccoli

DESSERT

Mango Kokoscreme | Himbeer Mascarpone
New York Cheescake mit Blaubeer Marmelade

GEDECK

Vorspeisen und Hauptgerichte
Zur Feier dieser besonderen Verbindung haben wir ein Hochzeitsbuffet kreiert, das die Sinne verzaubert und
den Gaumen verwohnt. Beginnen Sie Ihre kulinarische Reise mit einer Auswahl an exquisiten Vorspeisen.
Geniefden Sie den marinierten griinen Spargel, der in einer erfrischenden Mango Vinaigrette badet, oder
kosten Sie die delikate Quiche mit gerducherter Forelle und Zitronen Creme. Fiir Fleischliebhaber bieten wir
zartes, kaltes Roastbeef, begleitet von einem raffinierten Zwiebel-Physalis-Chutney.
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GENUSSBUFFET

VORSPEISE

Marinierter griiner Spargel mit Mango Vinaigrette
Quiche mit Gerduchter Forelle & Zitronen Creme
Roastbeef Kalt mit Zwiebel-Physalis-Chutney

HAUPTGANG

Rinderbickchen Geschmort mit Balsamico Jus
Kabeljaufilet mit Dijosenfsofse
Maishdhnchen mit Parmesan gratiniert & Portweinlack

Tomaten Linguine
Kartoffel-Sellerie Strampf
Polenta-Ballchen
Gemischtes Gemiise der Saison
Baguette mit Krauter Dip

DESSERT

Schoko-Tortchen
Mascarponecreme mit Rhabarber Griitze
Zitronen Mousse

GENUSBUFFET

Entdecken Sie unser exquisit zusammengestelltes Genussbuffet, das keine kulinarischen Wiinsche offenlasst.
Beginnen Sie lhre Geschmacksexpedition mit einer Auswahl an verlockenden Vorspeisen, bevor Sie zu den
Hauptgerichten {ibergehen, die mit grofiter Sorgfalt und Raffinesse zubereitet werden.
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GRILLBUFFET LIVE COOKING

VORSPEISE

Mozzarella-Tomaten mit Basilikum-Pesto
Melone mit Schinken
Gebackene Zucchini mit Schafskise & Rucola
Sufdkartoffelsalat mit Koriander & Chili

FLEISCHSPEZIALITATEN VOM GRILL

Hahnchenfilet Saltimbocca mit Schinken & Salbei
Lachsfilet im Pergamentpapier gegart mit frischen Krautern & Olivenol
Rumpsteaks mit Pfeffer-Honig Marinade
Schweinriickensteaks mit Chimicurri
Rostbratwurst & Grillkdse

dazu reichen wir verschiedene Saucen

Rosmarinkartoffeln mit Meersalz & Krautercreme
Grillgemiise aus dem Ofen

Salatbar mit verschiedenen Dressings
Wassermelonensalat mit Feta & Italienischer Nudelsalat mit Tomaten-Pesto
Baguette und Krduterbutter

DESSERT

Panna Cotta im Glaschen mit Kirschpiirree
Klassisches Tiramisu
Obstsalat

Freuen Sie sich auf ein reichhaltiges Grillbuffet mit einer Auswahl an késtlichen Saucen, Rosmarinkartoffeln
und Grillgemiise aus dem Ofen. Unsere Salatbar bietet abwechslungsreiche Dressings, wahrend
Wassermelonensalat und italienischer Nudelsalat fiir frische Akzente sorgen.



EVENT/BOTEN

GENUSS €D CATERING

VEGANES BUFFET

VORSPEISEN

Rote Bete Carpaccio Mariniert mit Apfel
Koreanischer Karottensalat mit frischen Krautern
Antipasti-Platte: Zucchini, Paprika, Pilze, Aubergine
Bruschetta mit Tomaten & Avocado
Cous-Cous mit Granat Apfel & Melone

HAUPTGANG

Veganes Thai-Kokos-Curry mit Duftreis & frisches Gemiise
Gemiiseschnitzel mit Tomaten Salsa
Ofen Siif3kartoffel mit Guacamole & Granatapfel
Veganes Kartoffel-Gulasch mit Karotten & Lauch

DESSERT

Obstsalat mit Niissen
Bananenbrot mit Schokoladensplitter
Kokoscreme mit Passionsfrucht

Die vegane Kiiche zeichnet sich dadurch aus, dass sie auf alle tierischen Produkte verzichtet. Stattdessen
werden pflanzliche Zutaten verwendet, um kostliche und nahrhafte Gerichte zu kreieren. Sie bietet eine
Vielzahl von Geschmacksrichtungen und Texturen, die sowohl gesund als auch umweltfreundlich sind.
Die vegane Kiiche ist nicht nur gesund und lecker, sondern auch eine grof3artige Moglichkeit, die Umwelt zu
schonen und nachhaltiger zu leben. Probiere sie aus und entdecke die Vielfalt und Kreativitat pflanzlicher
Erndhrung!
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ITALIENISCHES BUFFET

VORSPEISE

Tomaten Mozzarella Salat mit Basilikum Pesto & Pinienkerne
Anti Pasti der Saison
Bresaola mit eingelegten Artischocken
Marinierter Oliven Mix

HAUPTGANG

Hahnchenbrustfilet in Tomaten-Orangensofie
Brasato al barolo (Rinderschmorrbraten)
Tagliatelle mit Pancetta, Lauch & Getrocknete Tomaten

Gebratene Gnocchi mit Salbei & Kduterbutter gebraten
Kartoffel Drillinge mit Meersalz & Olivendl
Pesto Gemiise

Salatbar der Saison
Focaccia & Frische Gartenkrauter Dip

DESSERT

Vanillecreme mit Aprikosen
Weifder Schokoladencreme mit Gebranten Mandeln

EINE KULINARISCHE REISE DURCH ITALIEN

Die italienische Kiiche ist weltweit bekannt fiir ihre Vielfalt, Frische und die Verwendung hochwertiger
Zutaten. Sie zeichnet sich durch regionale Unterschiede aus, wobei jede Region ihre eigenen Spezialitidten
und traditionellen Gerichte hat. Die italienische Kiiche ist eine Hommage an die Einfachheit und die Qualitat
der Zutaten, die in jeder Mahlzeit zum Ausdruck kommt. Sie verbindet Tradition mit Kreativitit und ladt zum
Geniefsen und Verweilen ein.
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FRULINGSBUFFET GENUSSBUFFET

VORSPEISEN

Barlauch Siippchen
Bresaola mit Marinierten Spargelspitzen
Gebeizter Vanille-Gin Lachs
Feldsalat mit Schafskédse & Birne

HAUPTGANG

Apfelschwein am Stiick gegart, Jus
Spargel Risotto mit Barlauch Pesto
Seeteufel Metallions im Safran-Sud pochiert

Pak Choi, Romanesco & Glassierte Rote Bete
Ravioli & Triiffel-Gratin

DESSERT

Grichescher-Joghurt-Limetten Mousse mit Frischen Erdbeer-Minz Salat | Banana-Split im Glas

FIT IN DEN FRUHLING

Frithlingsessen, das die Aromen und Frische der neuen Jahreszeit feiert, bietet eine wunderbare Gelegenheit,
saisonale Zutaten auf kreative und kostliche Weise zur Schau zu stellen. Die Meniis sind oft leicht und
farbenfroh, unterstreichen das frische Griin von Krautern und Gemiisen und kombinieren sie mit delikaten
Proteinen und lebhaften Saucen. Ein solches Menii beginnt moglicherweise mit einer Miniquiche aus
Schafskase und Birne, die den Gaumen auf die bevorstehenden Geniisse vorbereitet.

Im Hauptgang konnte ein Stiick Apfelschwein, das langsam gegart wurde und mit einer reichen Jus serviert
wird, mit einem zarten Spargel Risotto und Barlauch Pesto begleitet werden. Alternativ kann man einen
Seeteufel im Safran-Sud pochiert, zusammen mit Pak Choi, Romanesco und glasierten Roten Beten, geniefden.
Fiir Pasta-Liebhaber steht ein kdstliches Ravioli- und Triiffel-Gratin bereit.

Zum Abschluss ein Dessert aus weifder Schokoladenmousse, begleitet von einem frischen Erdbeer-Minz-Salat
oder ein eleganter Banana-Split im Glas, um das frithlingshafte Mahl abzurunden.
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CROSS-OVER KITCHEN ZUM SELBER GESTALTEN

VORSPEISE

Ziegenkase-Terrine mit kandierten Walniissen und Honig-Balsamico-Dressing
Asiatisch marinierte Garnelen auf Mango-Chili-Salat
Gebackene Auberginenrolichen gefiillt mit Ricotta und mediterranen Krautern
Rinderfilet-Carpaccio mit Rucola, Parmesan und Zitronen-Olivendl
Thunfisch-Tataki mit Wasabi-Mayo und Wakame-Salat

HAUPTGANG

Gegrilltes Lammkotelett mit Rosmarinjus und Ofengemiise
Gebratene Jakobsmuscheln auf Blumenkohlpiiree und Safransauce
Thaildndisches griines Curry mit Hithnerfleisch und Jasminreis
Rinderfiletsteak mit Pfefferrahmsauce und Kartoffelgratin
Lachsfilet mit Zitronen-Dill-Sauce und Quinoa-Salat
Vegetarisches Moussaka mit Linsen und Auberginen
Entenbrust a 'Orange mit Rotkohl und Kartoffelkl63en

DESSERT

Cheesecake mit Beerenkompott
Schokoladenfondant mit fliissigem Kern und Vanilleeis
Créme Briilée mit frischen Friichten
Tiramisu mit einem Hauch von Amaretto
Apfelstrudel mit Zimt und Vanillesauce
Panna Cotta mit Himbeersauce

CROSS OVER KUCHE

Crossover Kiiche kombiniert verschiedene kulinarische Traditionen und Aromen aus der ganzen Welt. Sie
vereint klassische Techniken mit modernen Einfliissen und sorgt so fiir kreative und iiberraschende
Geschmackserlebnisse. Das Ergebnis sind innovative Gerichte, die das Beste aus verschiedenen Kulturen in
einem harmonischen und aufregenden Gesamtbild vereinen.
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MITTERNACHTSSCHMAUS

CURRYBRATWURST

Orangencurryketchup & Baguette
INTERNATIONALES KASEBRETT
Butter, Dip, Marmelade, Brot & Snacks zum Kase
MITTERNACHTSSUPPE
Hackfleisch, Mais, Paprika & Baguette

MITTERNACHTSSALAT

Gemischter Salat mit verschiedenen Dressings

EIN KULINARISCHES ERLEBNIS DER BESONDEREN ART

Der Mitternachtsschmaus ist ein Highlight fiir alle Nachtschwarmer und Feinschmecker, die auch zu spater
Stunde noch Lust auf eine kdstliche Mahlzeit haben. Diese besondere Zusammenstellung von Gerichten bietet
eine vielfiltige Auswahl, die sowohl herzhaften als auch siifden Gaumenfreuden gerecht wird.

Der Mitternachtsschmaus bietet eine wunderbare Gelegenheit, auch zu spater Stunde noch in den Genuss
hochwertiger und leckerer Speisen zu kommen. Egal ob herzhaft oder leicht, fiir jeden Geschmack ist etwas
dabei. Lassen Sie sich von dieser besonderen kulinarischen Erfahrung verzaubern und geniefen Sie die
Vielfalt der Gerichte, die speziell fiir den Mitternachtsschmaus zusammengestellt wurden.
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ALLGEMEINE GESCHAFTSBEDINGUNGEN

Anderungen, die Inhalte & Preise umfassen, behalten wir uns vor.
Alle Preise sind Nettopreise zzgl. 7% USt. ohne Geschirr, sowie 19% USt. mit Geschirr.

Personenanzahl fiir Ihr Buffet:

Die genaue Anzahl der teilnehmenden Personen muss spatestens 7 Tage vor der Veranstaltung per E-
Mail oder Telefon mitgeteilt werden. Erfolgt keine fristgerechte Mitteilung, wird automatisch die zuletzt
genannte Personenanzahl, die bis zu diesem Zeitpunkt vorliegt, zur Berechnung herangezogen.

Bei Stornierung berechnen wir Thnen vom Gesamtpreis des Auftrages:

- Bis 120 Tage vor Veranstaltungsbeginn: 20 % der vereinbarten Vergiitung
- Bis 60 Tage vor Veranstaltungsbeginn: 60 % der vereinbarten Vergiitung
- Bis 14 Tage vor Veranstaltungsbeginn: 80 % der vereinbarten Vergiitung
- Bis 7 Tage vor Veranstaltungsbeginn: 90 % der vereinbarten Vergilitung

- Bis 1-2 Tage vorher Veranstaltungsbeginn: 100 % der vereinbarten Vergiitung

Bei Lieferung erheben wir eine Fahrtenkostenpauschale.
Fahrtkostenpauschale bei Lieferung:

Innerorts 10,00 €
ab 10 Kilometer 20,00 €
ab 15 Kilometer 25,00 €
bis 25 Kilometer 35,00 €

bei Lieferung und Abholung: Zahlungsbedingungen

Innerorts 20,00 €
ab 10 Kilometer 40,00 €
ab 15 Kilometer 50,00 €
ab 25 Kilometer 70,00 €

Zahlungsbedingungen

Der Rechnungsbetrag ist innerhalb von 7 Kalendertagen nach Rechnungsstellung ohne Abzug fallig. Bei
nicht fristgerechtem Zahlungseingang behalten wir uns vor, Mahngebiihren sowie gesetzliche
Verzugszinsen in Rechnung zu stellen.

Die Zahlung kann per Uberweisung auf das in der Rechnung angegebene Konto erfolgen. Andere
Zahlungsarten bediirfen einer vorherigen schriftlichen Vereinbarung
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Personal vor Ort:

Bei einem Mindestnettoumstz von 2,500 € werden keine Fahrtkosten in Rechnung gestellt.
Bei einer Lieferung kann sich der Lieferungszeitpunkt aufgrund von unvorhersehbaren
Ereignissen um +/- 15 Minuten verdandern.

Bei einem Mindestumsatz von unter 2.500 € berechnen wir die Bereitstellung von Personal vor Ort
zusatzlich.
Die Kosten hierfiir betragen
42,00 € Netto pro Person & Stunde zzgl. 19% USt.

Leihgeschirr der Eventboten:

Anderungen, die Inhalte & Preise umfassen, behalten wir uns vor.
Alle Preise sind Nettopreise zzgl. 19% USt.

Gerne stellen wir Ihnen Geschirr, Teller und Besteck zur folgenden Konditionen,
inkl. Arbeitsaufwand flir zusammenstellung, Reinigung und Politur zur verfiigung:

Suppenteller 0,70 €
Essloffel 0,30 €
Salatschale 0,50 €
Teller 0,80 €
Messer 0,50 €
Gabeln 0,50 €
Dessertschalen 0,50 €
Dessertoffel 0,50 €
Kuchenteller 0,70 €
Kuchengabel 0,30 €
Kaffeetasse 0,40 €
Untertasse 0,20 €
Espressotasse 0,40 €
Espressountertasse 0,20 €

Bei Verlust des Equipments berechnen wir den vollen Einkaufspreis sowie den Aufwand & die
Arbeitsstunden fiir den Neukauf.

Alle Preise gelten ab 40 Personen.

Flir Sonn- und Feiertage nehmen wir einen Aufschlag von 25 %



