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Cateringmappe

HERZLICH WILLKOMMEN!

Lassen Sie sich inspirieren von unseren Ideen. Gerne dirfen Sie lhre
eigenen Vorstellungen bei der Planung Ihres Menus einbringen. Wir
helfen IThnen bei der Umsetzung Ihrer Wiinsche.

VIEL FREUDE BEIM STOBERN!!

Vorspeisen

Fingerfood

e Fleischballchen mit Dipsol3en

o Geflllte Fladle (Tomate-Olive-Mozzarella, Erbse-Feta, Forelle-Apfel-
Walnuss)

e Weinblatter gefillt mit Reis und Pinienkernen und Dill

e Blatterteigtaschen gefillt mit Schafskase und Spinat

¢ Miniquiche mit Speck, Petersilie und Zwiebeln oder Garnelen
e |Lachsschnecken mit Blatterteig

e Schinkenhornchen mit Quark-Ol-Teig

e Wirsingroélichen gefillt mit Feta in Chiliél

e Pintxos/ Tapas — verschiedene Sorten
e Tomate Mozzarella Spiel3 mit Basilikum
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Antipasti und mehr

e Gegrilltes mariniertes Gemuse (Karotten, Zucchini, Auberginen, Kirbis,
Paprika, Tomaten, Champignons,...)

e Schinken & Salamiplatte

e Bunte Kaseauswabhl

e Fischplatte mit frisch gerduchertem Fisch und hausgebeiztem Lachs

e Griechische Vorspeisenplatte mit griechischen Dips, gefillten
Weinblattern, Oliven, Peperoni, Schafskase und gegrillter Paprika,
dicke Bohnen

e Meeresfrichtesalat

o Gefllltes Gemiise — bunt gemischt

e Vitello Tonnato

Dazu servieren wir gerne die passende Brotbeilage — Focaccia, Knoblauch,
Zwiebel oder Krauterbaguette, Sesambrot, Olivenbrot oder Baguette

Warme Vorspeisen

e Quiche - verschiedene Varianten

e Borek — turkische Teigblatter gefillt mit Schafskase, Joghurt und Eiern
e Spanakopita — griechischer Spinatstrudel mit Schafskase

e Falafel mit ROstgemise und Humus

e Gemischte Blattsalate

e Rohkostsalate — Karotten, Gurken, Paprika, WeilR3kraut, Fenchel,
Sellerie, Tomaten ...je nach Saison
Unsere Salate servieren wir jeweils separat mit zwei Dressings nach
ihrer Wahl — z.B. klassische Vinaigrette, Olivendl/ Balsamico,
Krauterdressing, Joghurtdressing
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Salatbuffet

o Kartoffelsalat

e Spaghetti Salat mit Basilikum gehobeltem Pecorino und Pinienkernen
¢ Nudelsalat mit getrockneten Tomaten, Zucchini und Feta

e Caprese — Tomaten mit Mozzarella und Basilikum

e Griechischer Bauernsalat

e Bohnensalat

e Blumenkohlsalat

e Bayrischer Krautsalat

e Taboulé

e Gedunstete Karottenstifte mit Sonnenblumenkernen, Feta und Kreuzkiimmel
e Waldorfsalat — Sellerie mit Apfeln und Walniissen

e Rote Bete Salat mit Walniissen und Walnussdressing

e Grunkernsalat mit Rohkostgemise und Kasewdurfeln

e Berglinsensalat

e Fenchelsalat mit Orangen und Oliven

e Coleslaw oder Appleslaw

Suppen

e Rinderkraftbrihe oder Gemusebrihe mit Einlage (z.B. Maultdschchen,
Griel3kloRRchen, Eierstich, Fladle)

e Minestrone/ Gemiuseeintopf

e Kirbiscremesuppe mit Croutons

e Gulaschsuppe

e Chili con Carne

e Tomaten Suppe

e Kartoffelsuppe mit Lachs

e Maronensuppe mit gerdstetem Speck

¢ Rieslingsuppe
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Hauptspeisen

Pasta und Nudel Gerichte

e Lasagne (klassisch, Spinatlasagne mit Schinken, Gemiselasagne)

e Cannelloni geftllt mit Hackfleisch, Schinken und Ricotta in Tomatensof3e oder
Spinat und Ricotta

e Tagliatelle mit Basilikum und Kirschtomaten mit gehobeltem Parmesankése

e Pappardelle mit Schinken, Gemuse und frischen Pilzen

e Penne mit Blattspinat und Gorgonzola

e Tiroler Specknudeln mit Pecorino

e Hausgemachte Maultaschen

Vegetarisches

e Griunkernbratlinge/ Hirsebratlinge mit verschiedenen Dip-Sof3en

e Hausgemachte Maultaschen geflllt wahlweise mit Gemise, Blattspinat —
Gorgonzola, Steinpilz — Gorgonzola, Brokkoli — Haselnuss oder
Kasemaultaschen mit jeweils passender Sol3e

e Polentataler mit Kohlrabischeiben, Blattspinat und Knoblauchsahne

e Geflllte Champignons mit Kése Uberbacken

e Mohrenkofte mit getrockneten Aprikosen

e Bunt gefilltes Gemuse der Saison

e Falafel mit Gemise, Humus und Joghurtsol3e mit Fladenbrot

o Kasespatzle

e Risotto (verschiedene Sorten)

e Gemiusepastete im Blatterteigmantel

e Krautwickel

e Geflllte Nudeln mit Blattspinat, Kraut und Lauch mit Kirbissol3e
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Rice & Curry

e Indisches Geflugelcurry mit Cashews und Paneer
e Lammcurry mit getrockneten Aprikosen

e Bengalisches Fischcurry

e Gebratenes Kraut mit Kokosnuss

e Dal - Linsen in Kokossol3e

e Gemdusecurry

e Gebratener Blumenkohl in Cashew Sol3e
e Samosas, Naanbrot, Vade

e Kartoffel-Curry (optional mit Stl3kartoffel)
e Reis

e Ananas-Gurke-Cashew-Salat

e Verschiedene Chutneys

Vom Rind und Kalb

e Burgunderbraten

e Sauerbraten

¢ Rinderrouladen

e Rinderhiftsteaks mit Paprika und Champignons oder Gorgonzola
e Schwarzbiergulasch

e Tafelspitz mit Meerrettich

o Bifteki (Hackfleisch gefullt mit Schafskase)

e Boeuf Bourguignon

e Rosa gebratenes Roastbeef mit Rostgemiise und Krauterremoulade
e Kalbsschnitzel paniert oder mit Zitronensol3e

e Kalbsrahmbraten

e Scallopine al Limone

e Saltimbocca alla Romana
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Vom Schwein

e Schnitzelvariationen (klassisch, Mandelschnitzel, Krauterschnitzel,
Parmesanschnitzel, Haselnussschnitzel)

e Rotolo di Maiale - Schweinerollbraten gefillt mit getrockneten Tomaten,
Krautern und Rauchfleisch mit gegrillten Tomaten

e Schweinebraten

e Schweinemedaillons in Pilzrahmsol3e

e Schweinemedaillons im Speckmantel in einer Steinpilz — Gorgonzola Sol3e

e Schweinefilet mit Sahnesof3e und frischem Pfeffer

e Bierkrustenbraten

e Rosa gegrillter Schweinerlcken

e Toskanischer Schweinebraten

Gefliugel

e Putengeschnetzeltes mit frischen Pilzen

e Putenschnitzel

e Tomatenhuhn mit Zwiebeln, Krautern und schwarzen Oliven
e Hahnchenbrustfilets mit Mandelkruste

e CogauVin

e Geflllte Puten oder Hahnchenbrust

Lammgerichte (vom Schafhof Jauernik Weil3lensburg)

e Lammragout
e Lammrollbraten
e Lammkeule im Estragonsud mit Mandelsole
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Fischgerichte

e Schwarzer Heilbutt auf Rostgemuse
e Lachs mit Dill - Sahnesol3e

e Lachs gegrillt

e Zander auf Blattspinat

Beilagen

e Spatzle

e Serviettenknddel

e Kartoffelplatzchen

e Kartoffelgratin

e Kartoffelspalten aus dem Backofen (Rosmarin, Paprika oder Salz)
e Polenta-Taler

e Gemuse-Couscous

e Reis, Tomatenreis, Djuvec-Reis, Risotto

¢ Nudeln

o Kartoffelbrei

Gemuse — die Auswahl der Gemiisebeilage ist Saisonabhangig

e Buntes Gemuse natur, mit Butter oder Buttersol3e
e Brokkoli mit Haselnussbutter

e Blattspinat mit Mandelstiften und Knoblauchsahne
e Ratatouille

e Mediterranes Rostgemise

e Weinsauerkraut mit Speck

e Rotkohl mit Himbeeressig

e Rosenkohl

e Speckbohnen
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Desserts - die Auswahl der Friichte ist Saisonabhangig

e Mohncreme mit frischem Fruchtmark

e Haselnuss - Karamell Creme mit frischem Obstsalat
e Griel3flammeri mit marinierten Rotweinpflaumen

e Panna Cotta mit Mascarpone und Sauerkirschen

e Mousse au Chocolat mit frischen Frichten

e Mascarpone mit Apfeln und Walnusskrokant

e Joghurt-Mousse (Limette, Zitrone oder Orange) mit frischen Frichten
e Tiramisu

e Créme brilée

e Schwarzwaldbecher

e Himbeertraum

Das besondere Erlebnis — Eventcatering

Paella - mit den Zutaten nach lhren Wiinschen. Frisch zubereitet auf lhrer
Veranstaltung.

Fleischspiel3e, Plancha und Dutchoven — das besondere
Grillerlebnis - mit unterschiedlichen Fleischarten, Gemiise und Kartoffeln auf

offenem Feuer. Passend dazu servieren wir verschiedene Dips, selbstgebackenes
Brot und Salate.
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