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Ab 10 Personen, vier Teile zur Auswahl

13,50€ pro Person

IM WECKGLAS:

Teriyaki von der Hdhnchenbrust

Tomate- Mozzarella mit Basilikum und Rucola
Cous-Cous Salat mit GemUse und frischen Kréutern
Fleischballchen auf pikanter Tomaten Salsa
Kartoffelsalat o. Nudelsalat wie vonne Oma

Héahnchenbrust in asiatischer ErdnuRsofRe

KANAPEES MIT:

Creme von Manzano Tomaten und Parmesan
Gerducherter norwegischer Fjordlachs mit Meerrettich
Bruschetta (Tomatensalat mit Krautern und Zwiebeln)
Hahnchenbrust mit Mango Curry

Feines Matjesfilet mit Zwiebeln

FINGERFOOD AUF SPIESSEN:
Garnelen in Kréuterknoblauch
Ziegenkdse und gepfefferte Melone
Mariniertes Gemuse mit Kréwutern
Hahnchenbrust mit Mango und Chili

Marinierte Hdhnchenbrust asiatisch




Mit Personal, 2 Stunden vor Ort, ab 15 Personen, inkl. Equipment,

34,50€ pro Person

NUDELSTATION MIT ZWEI VERSCHIEDENE NUDELSORTEN
Drei zur Auswahl: Pesto, Arrabiata, TomatensoRe, SahnesolRe, Carbonara & pikante Curry-KokossolRe
Toppings; Rinderfiletstreifen, Garnelen, Hdhnchen, Cocktailtomaten, Lauchzwiebeln, Basilikum,

Parmesan & Rucola

Dessert nach Wahl

Mit Personal, 2 Stunden vor Ort, ab 15 Personen, inkl. Equipment,

45,50€ pro Person

Antipasti-Platten mit Serano Schinken, Manchego-Kdase, eingelegtem Gemuise und Oliven

Hochwertige Brotauswahl mit verschiedenen Dips
Verschiedene Fleischsorten frisch vom Grill:
Steak (natur), Bauchfleisch, Nackensteak, Putenfleisch & Wirstchen

Vegane Wirstchen und vegetarischer Grillkéise vom Grill

Hausgemachter Kartoffelsalat mit Speck

Griechischer Salat mit Fetakése
SteaksoRe, ChillisoRe, CocktailsoRe, Aioli, Krauterbutter, Ketchup & Senf

Wassermelone vom Grill mit SchokosoRe

Sommerliches Dessert aus dem Weckglas




Ab 10 Personen
42,50€ pro Person

VORSPEISEN:
(zwei zur Auswahl)

- Eingelegtes italienisches Gemuse (Aubergine, Zucchini, Paprika, Tomate, Champignons)
mit Serano Schinken und Hartkése

- Schinken und Wurstspezialitdten wie z.B. Serrano Schinken, Parma Schinken, Mettwirstchen usw.
- Spargel Erdbeersalat mit frischer Kresse (April-Juni)

- Auswahl an verschiedenen RAucherfischen mit Zitrone und Meerrettich

- BUffelmozzarella und regionalen Tomaten mit Balsamico und Rucola

- Rbmersalat mit Ziegenkése Walnissen und Honig Senf Dressing

- Fischvariation gerduchert mit frischer Zitrone

- Burrata mit Schinken, Melone und Rucola

HAUPTGERICHTE:
(drei zur Auswahl)

- Balsamico Braten vom Rind

- Medadillons vom Schwein in Pfeffer oder SenfsoRRe

- Nackensteaks vom Schwein mit geschmorrten Zwiebeln

- Nackenbraten vom Schwein mit RotweinsoRRe

- Rinderhiftstreifen Zoricher Art mit Champignons

- Hahnchengeschnetzeltes in Paprika oder Champignonrahmsof3e
- Sardische Fischpfanne mit Tomate, Kapern, Oliven

- Garnelen Saganaki Pfanne, Tomate, Ouzo, Zwiebeln, Fetakdse

- Medaillons vom norwegischem Fjordlachs mit Zitronen, KrautersoRe oder Dijonsenf-So3e
- Lammragout mit Zucchini und Aubergine

- Wildschweinkeule in Preiselbeer-SoRe (September-Januar)

- Fusilli mit Spinat und Cherry Tomaten

- Kéasetortellini in SahnesoRRe

- Thai Curry Nudeln mit Grillgemuse

- Koénigsberger Klopse mit KapernsoRe (Rind&Kalb)

- Nudel-Broccoli-Auflauf

- Ratatouille mit Fetakdase Uberbacken

- Lasagne klassisch mit Rinderhackfleisch

- Gebratene Gnocchi, Kirbis, Zucchini, Kérner und Kréauterdip

- Kartoffelgemuseauflauf




BEILAGEN:
(drei zur Auswahl)

- GemUsereis

- Wildreis

- Schupfnudeln

- Spatzle

- Rosmarinecken
- Kroketten

- Drillinge

- Fusilli

- Knédel

- Salzkartoffeln
- gratinierte Kartoffeln

- GemuUsevariation der Saison mit Hollandaise

DESSERT:
(zwei zur Auswahl)

- Ruhrpott Tiramisu mit Kirschgritze

- Mousse au Chocolat mit frischen Frichten

- Schokoladen Panna Cotta mit Fruchtspiegel

- Herrencreme (RAlkoholhaltig)

- Stracciatella- Kirschcreme

- Limettencreme oder Maracujacreme mit Fruchtspiegel
- Mousse von weilRer Schokolade mit Cantuccini

- Marinierte Frichte der Saison mit VanillesoRe

- Zitronen Panna Cotta mit Fruchtspiegel

- Erdbeer Panna Cotta mit frischen Frichten (April-Juli)
- Lebkuchen Mousse mit Keksen (Oktober-Januar)

- Marzipancreme mit gebrannten Mandeln (Oktober-Januar)




Zu dem Baukasten Buffet reichen wir:

Auswahl an knackig frischen Salaten
mit verschiedenen Toppings wie Feta, Mix aus Kérnern, etc. und diversen Dressings

Verschiedene Baguettes mit folgenden Dips:
(drei zur Auswahl)

Rioli, Harissa(scharf), Salsa, Thunfisch, Dattel Curry, Rote Beete, Humus, Koriander Schmand,
Zwiebelmarmelade, Krdutercreme, getrocknete Tomate, Kréuterbutter, Mango Curry, Zaziki

Ab 10 Portionen @ 300ml

Broccoli Creme SUppchen

Rinder Consommé mit Einlage

Tomatenessenz mit Basilikum

Spargelcreme mit Limettenschaum (April-Juni)
Waldpilzessenz mit frischen Pilzen
Pfifferlingscreme (Juni-Oktober)
Parmesancreme mit Serano Cracker
Tomatencremesuppe mit Pesto

TUrkische Linsensuppe mit Zitronenscheiben
LauchcremesUppchen mit frischen Kréwutern (Juli-Februar)
KUrbiscremesuppe (August-November)

Parmesansuppe mit Serano Cracker




Ab 10 StUck pro Sorte

3,80€ pro Stick

belegt mit

- Rindfleischpatty

- Rauchlachs

- Brie

- Tomate - Mozzarella

- ger@ucherte Entenbrust

- Parmaschinken

- gebratene Hahnchenbrust
- Matjes

- Roastbeef

- Stehtisch 15,00€

- Stehtischhusse 7,00€

- Servicekraft pro Kraft pro Stunde 30,00€ (Mindestbuchung 4 Stunden)
- Getrdnkeservice (Pauschale) auf Anfrage

- Anlieferung- und Abholung auf Anfrage

Dies sind nur einige Vorschlage und Ideen -
bei Anderungswinschen oder Fragen sprechen Sie uns an!
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TurfstralRe 21 - 45899 Gelsenkirchen - 0209 177 178 55

Sie planen ein Event? Sprechen sie uns gerne an.




