Burgerliche Klche:

Suppen:
MarkléBchensuppe aus Rinderbouillon
€350
Lauchcremesuppe mit Krauterkidse
€400
Badische Hochzeitssuppe

€ 450

Salate:
Bunter Blattsalat
€250
Salatbuffet der Saison

€350

Vorspeisen:
Blatterteigpastete geflllt mit zartem Ragout fin
€6,50
Raucherfischvariation mit Sahnemeerrettich
€ 10,50
Bandnudeln mit Lachs und Lauchgemise
€11,50
Scampi auf Safranrisotto in Champagnersauce

€ 12,50



Hauptgange:

Cfenfrischer Krustenbraten mit Butternudeln

€ 8,50
Piccata Milanese auf Tomatenspaghetti
€ 10,00
Putengeschnetzelles .Indische Art® auf Butter-Reis

€950

Gemischter Braten mit 2 Beilagen nach Wahl
€ 12,50

Schweinefilet mir frischen Champignons und Beilagen

€ 14,50

Dessers:
Frischer Obstsalat mit Grand Marnier
€ 4,00
Tiramisu klassisch
€450
Beeren-Tiramisu
€500
Mousse au Chocolat aus 2 Schokoladen

€500



Auf den Folgeseiten finden Sie einige Buffelvorschldge als Anregung fir [hre Feier.
Grundsatzlich wird aber jedes Buffet individuell zusammengestellt, d.h. Sie darfen je
nach lhrem persénlichen Geschmack die Gerichte wahlen, die Ihnen am meisten
Zusagen.

Dabei stellen wir ein Buffet fiir ca. 30 Personen in der Regel wie folgt zusammen:

Brot, Butter, Krauterbutter, Aioli (Knoblauchsauce), Sahnemeerrettich und eine
schine Kaseplatte empfehlen wir in jedem Fall. Aulerdem

1 warmes Hauptgericht,

1 warmes Beilagen- oder Gemiisegericht (Suppe),
2-3 Fischplatten,

2-3 Fleischplatten,

1-2 vegetarische Platten,

3-5 Salate und

1-2 Desszerts.

.Buffet du Chef" - Internationale Spezialitdten
Vegetarisch-/vollwertiges - kalt-warmes Buffet
Festliches kalt-warmes Buffet “Fiesta”
Badisch’ kalt-warmes Buffet
Exklusives kalt-warmes Buffet
"Viva ltalia” Buffet
Spanisches Tapasbuffet
Party-Buffet



Buffet du Chef - das Beste aus der internationalen Kiche

- Gemischter Brotkorb mit verschiedenen Sorten Stangenbrot und Britchen
- Butter, Krauterbutter, Knoblauch-Cremefraiche mit frischen Kréutern
Warme Speisen:
- Frische Lachsfilets mit gratinierten Kartoffeln und Blattspinat
- Lammragout ,Provencale” mit Butterreis
Kalte Platten:
- Roastbeef, medium gebraten
- Schweinemedaillons in Mandelpanade mit gebackenen Ananas
- Melonenschiffchen mit Parmaschinken
- Skandinavisches Raucherlachsfilet auf dekorativem Spiegel
- Raucherfisch- und Forellenfilets mit Preiselbeersahnemeerrettich
- Kaseplatte mit internationalen Kasespezialitaten
- Gefiillte Champignons mit Rinderhack, gratiniert mit Kase
Salate:
- Hausgemachter Kartoffelsalat
- Gefligelsalat mit Spargel, Ananas und Walnlssen
- Pikanter Teufels-Salat mit Rindfleisch, Paprika und Silberzwiebeln
- Frischer bunter Salat mit zwei Dressings
Desserts:
— Lebkuchen-Sauerkirsch-Dessert oder Waldbeer-Tiramisu

frischer Obstsalat mit Marascino

*€ 30,50 pro Person



Festliches kalt-warmes Buffet "Fiesta”

- Stangenbrot und Brotchen

- Butter, Krauterbutter, Aiolidip und Sahnemeerrettich
Warme isen:

- Spiefbraten mit Zwiebelsauce

- Gratinierte Kartoffeln

- Quiche-Lorraine — Lothringischer Zwigbelkuchen mil Speck
Kalte Platten:

- Roastbeef, medium gebraten

- Kleine Putenbrustschnitzel in Kédsepanade

- Hausgemachte .Frikadellchen” aus frischem Hackfleisch

- Forellenfilets, wacholdergerduchert

- Skandinavisches Raucherlachsfilet mit Sahnemeerrettich

- Auberginenscheiben, in Bierteig ausgebacken

- Kaseplatte auf dekorativem Spiegel, gamiert mit Frichten und Salzgeback
Salate:

- Hausgemachter Kartoffelsalat

- Waldorfsalat mit Mandarinen, Ananas und Walnissen

- Bunter Mudelsalat mit klarem Dressing aus weilkem Balsamiko-Essig
- Hausgemachter frischer Krautsalat

- Frische gemischte Salatplatte mit zwei Dressings

Dessert.

- Erbeertiramisu - Loffelbiskuit in Kirschwasser getrankt, geschichtet mit
Mascarponecreme und  frischen Erdbeeren (je nach Jahreszeit auch
Beerentiramisu)

*€ 27,50 pro Person



Badisch’ kalt-warmes Buffel.

- Brotkorb mit typischen Brotspezialitaten

- Butter, Krauterbutter und Griebenschmalz
Warme isen:

- Badischer Sauerbraten mit Apfelrotkohl und Semmelknédel oder
- Krustenbraten mit Ananaskraut

Kalte Platten:

- Deftige ,Hausmacher” Blut- und Leberwurst
- Kasseler, mild und saftig

- Schwartenmagen mit Remouladensauce

- Matjesrdlichen, garniert mit Cornichons und Silberzwiebeln
- Hausgemachte Frikadelichen

- Mettigel mit Zwiebeln

Salate:

- Hausgemachter Kartoffelsalat

- Lauchzwiebeln und Radieschen

- Heringssalat ,Hausfrauenart®

- Kidneybohnen-Maissalat

- Frischer Krautsalat

- Mudelsalat mit Joghurtdressing

Dessert:

- Vanillepudding mit Schokoladensauce oder

- Rote Beerengritze mit Vanillesauce

*€ 25,50 pro Person



Exklusives kalt-warmes Buffet.
- Brotkorb mit Partybrotchen und verschiedenen Sorten Stangenbrot
- Zitronenbutter, Krauter-Crémefraiche, Krauterbutter
Warme Speisen:
- Scampi auf Safranrissotto in Champagnersauce
- Roastbeef vom Angusochsen, am Stlick medium gegrillt
oder Kalbsricken am Stlck gegrillt mit Speckchampignons und Rahmsauce
- Kartoffelgratin und Folienkartoffeln mit Krduter-Crémefraiche
Kalte Platten:
- JVitello Tonnate® - Kalbsbraten mit Thunfischsauce
- Carpaccio vom Rinderfilet mit Vinaigrette

- Fischplatte auf groRem Spiegel mit graved Lachs, Forellen- und Raucherfischfilets
und

Riesengamelen
- Lachs-5pargel-Rollchen mit Krautercremefraiche
- Gefilllte Eier, garniert mit Kaviar und Crevetten
- Internationale Kasevariationen
Salate:
- Frischer gemischter Salat
- Krabbencocktail
- Sellerie-Lauchsalat mit Apfelsticken und VWalnlssen
- Marinierte Gemuse in Balsamessig-Vinaigrette
- Fleischtomaten mit Mozzarella und frischem Basilikum
Desserts:
- Mousse von 2 Schokoladen und
- Frischer Obstsalat mit Grand Manier

*€ 35,50 pro Person



ltalienisches kalt-warmes Buffet:

- Brotkorb mit verschiedenen Sorten Stangenbrot und Brotchen
- Butter, Krauter-Crémefraiche und Aiolidip

Warme isen:

- Osso Bucco della Festa (Kalbsragout mit vielen Krautern in Rotwein gegart) mit
Gemiserissotto

oder Putenrdlichen geflillt mit Parmaschinken und Salbei auf Weibweinsauce
- Lasagne mit Lachsfilet und Blattspinat
Kalte Platten:
- Putenbrustbraten ,Tonnato® mit Thunfischsauce
- Piccata von der Hahnchenbrust (knusprige kleine Schnitzel in Parmesan gebraten)
- Honigmelonenschiffchen mit Parmaschinken
- AuberginenrBlichen geflllt mit Parmaschinken und Mozzarella und
frischem Basilikum auf fruchtiger Tomatensauce - mit Parmesan gratiniert
- ltalienische Kasespezialitdten auf dekorativemn Spiegel
mit Oliven, Peperoni und Cherrytomaten
Salate :
- Fleischtomaten mit Mozzarella dazu Balsamessig-Vinaigrette
- Meeresfriichtesalat
- Insalata Mista - gemischter Salat mit klarem Dressing aus Olivendl und Balsamico
- Strisce Colorate - buntes mariniertes Schmorgemise mit italienischen Krautern
- Pikanter Rigattonesalat (mit Lauchzwiebeln, Tomaten und Sambal Oelek) oder
- Tortellinisalat mit gekochtem Schinken, Erbsen, Knoblauch und frischem Basilikum
Dessert.
- Tiramisu nach Hausrezept mit viel Amaretto oder
- Zabaione con bache (Weinschaumcreme mit Beeren)

*€ 26,50 pro Person



Partybuffet:

- Gemischter Brotkorb mit verschiedenen Sorten Stangenbrot und Britchen

- Butter, Krauterbutter, Aioli (Knoblauchmayonnaise)

Warme Speisen:

- Hausgemachte Gulaschsuppe

Kalte Platten ;

- Gemuse in Bierteig mit verschiedenen Dips

- Knusprige Hahnchenschnitzel oder Chickenwings

- Riesenchampignons geflllt mit Krauterhack

- Bratenplatte ,Rustico"

- Kdseplatte mit internationalen Kasespezialitdten

Salate ;

- Curry-Reissalat mit Ananas, Mandarinen, Walnissen, Hahnchenbrust und Paprika
- Klassischer Nudelsalat mit Cornichons, Champignons, Erbsen und Fleischwurst
- Frischer gemischter Salat mit zwei Dressings

Desserts ;

- Drei-Schicht-Pudding

- Frichtequark

*€ 20,50 pro Person



- Gemischter Brotkorb mit verschiedenen Sorten Stangenbrot und Brétchen

- Butter, Krauterbutter, Aiali und Sahnemeerrettich

Warme Spelsen:

- Putenbrust, geflllt mit Spinat, dazu Cremechampignons und gratinierte Kartoffeln
{(Alternativ zu empfehlen: Schlemmerbraten mit knackigem Gemise und Reisrisotto)
- Gemuselasagne

- Quiche Lorraine {Lothringischer Zwiebel - oder Lauchkuchen)

Kalte Platten:

- Skandinavischer Raucherlachs oder

- Marinierte Gemiise in Balsamessig-Vinaigrette

- Champignons gefullt mit Rinderhack ocder Blaltspinat

- In Bierteig ausgebackene Zucchini und Auberginen

- Tortilla mit Thunfisch, Paprika und 2wiebeln

Salate:

- griner Nudelsalat mit Thunfisch, Kapern, roten Zwiebeln und Tomaten

(2u empfehlen auch pikanter Rigattone- oder Tortellinisalat)

- Vollkornreissalat mit ,Londoner” Sauce, Paprika, Zwiebeln, Apfeln und
Kirbiskernen

- Frischer gemischter Salat mit zwei Dressings
Dessert:
— Frichte oder Mandarinensahnequark oder

Obstsalat mit Grand Manier

*€ 21,50 pro Person ohne Fisch

*€ 25,50 pro Person mit Fisch



Tapas Biffet:
- Butter, Krauterbutter, Aioli und Krauterguark zum Dippen

Kalte Platten:

- Gemischte Tapas mit vielen Spezialitdten aus der kalten Kiiche

z.B. gefiilite Champignons, Tortilla, gebackene Gemiise, Melone mit Schinken,
frittierte Sardellen,

- Blatterteigtaschen, Minipizzas, Tomate-Mozzarella-Sticks, gebackene
Meeresfrichte, Chicken Wings, u.v.m.

Dazu passen sehr gut Rohkostplatten und Obst sowie leckere Dips und Nachos.

Ihre Tapasbestellung®

Leckere Tapas aus lagesfrischen Zutaten, dazu Partybrétchen, ofenfrisches
Baguette, Aioli,

Krauterbutter und pikante Salsa.

Ideal fur Ihre Party, Empfange, zum Spieleabend oder als Uberraschung fur Ihre
besten Freunde!

Wahlen Sie fir nur 14,50 €* pro Person bis zu 8 verschiedene Tapas fUr [hr
Tapasbiiffet.

*Ab 20 Personen. Bei einer Bestellung fiir 10 - 19 Personen berechnen wir eine
Anlieferungspauschale in Hohe von 20,00 €.
i i hl derTapas:
Knusprige Chickenwings
Kleine knusprige Hahnchenschnitzel in Késepanade
Schweinemedaillons in Mandelpanade
Minireibekuchen mit Lachs und Forellenkaviar
Gebackene Auberginenscheibe mit Tomate und Mozarella
Zuechini in Bierteig

Champignons in Bierteig



Riesengarnelen in knuspriger Panade

Frittierte Sardellen

Tomaten-Mozarella-Sticks

Chilischoten, paniert, mit Cheddarkise

Réucherlachs im Crépemantel mit Creme-Fraiche
Matjesspielte mit Cornichons und Silberzwiebeln
Krauterhackbéllchen (mit Knoblauch, Kriutern der Provence)
Partyfrikadellchen (klassisch chne Knoblauch)

Minipizzas mit Spinat und Schafskase

Minipizzas mit kleinen Salamischeiben und schwarzen Oliven
Minipizzas mit Sherrytomaten, Mozzarella und Basilikum
Minipizzas mit Thunfisch, Paprika, Oliven
Kirbiskern-Blatterteigtasche gefilit mit Cabanossi und Kise
Sesam-Blatterteigtasche gellllt mit Lachs und Spinat
Kartoffelbratlinge im Speckmantel

Honigmelone mit Schinken

Galiamelone mit Edelsalami

Mit Spinat gefillte Champignons

Minichampignons in Knoblauch-Weiltweinsouce mariniert
Gorgonzola-Quiche mit Trauben

Mini-Quiche-Lorraine (mit Speck und Zwiebeln)
Lauch-Zwiebel-Quiche (vegetarisch)

Tortilla mit Thunfisch, Paprika und Zucchini

Spanisches Omelett mit Kartoffeln, Zwiebeln und Knoblauch
Mariniertes Schmorgemise und Oliven in Krautermarinade
Verschiedene Sorten Oliven in Krautermarinade
Stangenbrot und Brétchen



Warme Fleischgerichte:
- Cog au Vin - Huhn in Rotweinsauce
- Dijon-Senfgeschnetzeltes
- Hahnchenbrustfilet in Knoblauchsauce
- Hahnchenfleisch mit Gemilse mit Soja oder Rotweinsauce
- Hirschgulasch oder Hirschbraten in Wacholderbeeren-Rahmsauce
- Kalbsragout Htalienisch®
- Krustenbraten oder Kasseler mit Ananaskraut
- Lamm- oder Putenragout ,Provencale”
- Lammcurry
- Schlemmerbraten - geflllt mit herzhaftem Gemiise
- Schweinefilet am Stlick gegrillt mit Rahmchampignons
- SpieBbraten mit Zwiebelsauce
- Paella mit Hahnchenfleisch
- Putenbrustbraten, gefilit mit Blattspinat, dazu Crémechampignons
- Putenbrust ,Hawaii” in Curryfrichtesauce
- Putenrdlichen mit Schinken, und Salbei auf Weilbweinsauce
- Badischer Sauerbraten
- Zuricher Geschnetzeltes mit Butterreis

- Kalbsriicken am Stiick gebraten mit Rahmpilzen

Warme Fischgerichte;
- Bandnudeln mit Lachs und Lauchgemise
- Lachsfilets in Dillsahnesauce
- Lasagne mit Lachsfilet und Blatispinat

- Scampi auf Safranrisotto in Champagnersauce



Sehr gut warm halten lassen sich:

Gratinierte Kartoffeln, Folienkartoffeln, Schwenkkartoffeln (kigine neue Kartoffeln mit
Schale), Risotto

Gemisereis, Spatzle, Mudeln (z.B. Bandnudeln), Rost- und Salzkartoffeln.

Aufiaufe aller Art eignen sich dagegen besonders gut fir Buffets:
z.B. Kartoffel-, Broccoli-, Blumenkohl-, Lauch- oder Auberginenauflauf,

Lasagne, Maccaroni- oder Rigattoniauflauf.

Auch Gemiisekuchen eignen sich (warm und kalt) sehr gut fir Parties
Z.B. Zwiebel-, Lauch-, Broccoli- oder Gemisekuchen
Weitere vegetarische Gerichte:
- Auberginengratin
- Buntes Schmorgemiise
- Lauch-Champignons in Kraulerrahm
- Leipziger Allerlei
- Gemiise der Saison
Suppen:
- Broccoli-Créeme-Suppe
- Chili con Carne
- Gazpacho
- Gulaschsuppe
- Gemisecremesuppe
- Lauchcremesuppe mit Krauterkise
- Tomatensuppe

- Badische Hochzeitssuppe



- Markklgiichensuppe

- Kurbis-CGréme-Suppche (jahreszeitabhiangig)

Fischplatten:
- Forellenfilets \wachaldergerduchert”
- Graved Lachs
- Heilbuttfilets
- Skandinavischer Raucherlachs
- Lachsforellenfilets
- Matjesrélichen
- Rducheraal
- Terrine von Edelfischen

und weitere Fischsorten auf Anfrage

Fleischplatten:
- Roastbeal, medium gebraten
- Schweinemedaillons in Mandelpanade
- Putenbraten, gefillt mit Blattspinat oder mit Schinken-Kise-Flllung
- Lammbraten im Krautermantel
- Kalbsbraten mit Thunfischsauce
- Kleine Truthahnbrustschnitzel in Kisepanade
- Diverse Carpaccio
- Chickenwings (mexikanisch, texanisch oder sauer-silt mariniert)

- Verschiedene Braten reich garniert



Karoffelsalat, Nudelsalat, Teufelsalat, Waldorfsalat, Farmersalat, Gefligelsalat,
Mais-Bohnen-Salat, Krautsalat, Paprikasalat, Karottensalat, Gurkensalat,
Rotkohlsalat, auf jeden Fall zu empfehlen ist ein frischer gemischter Salat auf dem
Buffet mit Essig/Ol-Dressing und Joghurtdressing.

Darf es etwas ausgelallener sein?

- Schweizer Wurstsalat mit Kasestreifen
- Griner Mudelsalat mit Thunfisch, Kapern und roten Zwiebeln

- Vollkornreissalat mit ,Londoner® Sauce, Paprika, Zwiebeln, ﬁnpfeln und
Pinienkernen

- Hirtensalat mit Schafskase und Oliven

- Marinierte Gemise in Balsamessig-Vinaigrette

- Fleischtomaten mit Mozzarella in Basilikum-Vinaigrette
- Schinken-Broccolisalat

- Entenbrustsalat

- Sellerie-Lauchsalat mit Apfelstiicken und Walnissen

- Curry-Reis-Salat mit Hahnchen und Ananas

- Bunter Linsen- und Kidneybohnensalat

- Meeresfrichte- oder Krabbencocktail

- Thunfischsalat mit Paprika, Mais und Kase

- Sahneheringstopf ,Hausfrauenart*

- Frische Salatplatte mit Krabben und Lachsstreifen, garniert mit Frichten

- Griner Nudelsalat mit Thunfisch, Kapern, roten Zwiebeln und Tomaten



- Braune Mousse au Chocolat oder weille Mousse au Vanille
- Bayrische Créme mit Orangen - oder Himbeermark

- Erdbeercreme oder Erdbeertiramisu

- Erdbeer-Joghurt-Mousse

- Exotischer Fruchtsalat mit Grand Mamier

- Kiwi-Sahnequark, geschichtet mit in Shemy-getrankten Loffelbiskuit und
Haselnissen

- Lebkuchen-Sauerkirsch-Dessert

- Mandarinen-Sahnequark mit Mandelsplittern

- Mandarinen-Sahne-Bisquitschnitten

- Mango-Jaghurt-Mousse

- Mousse au Chocolat mit Maracujasauce

- Pfirsichhalften mit \fanillecreme und Himbeersauce
- Pfirsich-Quark-Marzipan-Schichtspeise

- Reispudding mit Sauerkirschen

- Rote Gritze mit Vanillesauce

= Tiramisu nach Originalrezept mit Amaretto

- Vanillecreme mit frischem Krokant und Caramelsauce

- Waldbeertiramisu
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