EheonnHlels

OUE 3AARMUNSNDECMARRE PARTYSERVICE SCHWED




{liebe funden,

wir freuen uns Gber |hr Interesse an unserem Partyservice.
Unsere Biiffets sind nur Vorschlage und kdnnen jederzeit
nach lhren individuellen Wiinschen verandert werden.

Wir beraten Sie gerne, denn unser Konzept beruht nicht
nur auf der Qualitat unserer frischen Speisen, sondern
auch auf unserer Erfahrung und Beratungskompetenz.
SchlieBlich soll Ihr Catering etwas Besonders werden und
vor allem auch zu den értlichen Gegebenheiten, der
Veranstaltung und lhren Gésten passen.

Unsere Meniis sind genauso einzigartig, vielfaltig und
unterschiedlich wie unser Team. Uns verbindet die Leiden-
schaft zum Kochen und zu gutem Essen. Wir kochen gerne
BIO, ebenso bieten wir auch leckere vegetarische und vega-
ne Spezialitaten an.

Egal ob Fingerfood, kaltes oder warmes Buffet. Unser Ziel
ist es, Sie und Ihre Géste zu verwdhnen. Einige Blffets sind
saisonal gebunden. Daher behalten wir uns vor, nach Ab-
sprache mit Ihnen, verschiedene Elemente anzupassen.

B'O

nach
EG-Oko-Verordung

Auf Wunsch bereiten .
wir lhnen [hr Men(i . Wirfreuen uns auf eine gute Zusammenarb
!

gerne auch in Bio-
Qualitat. J

Seit 2006 sind wir

mit einer
rung!

Trisch, gesund, lecker & krealiv

Gesundes, frisches und leckeres Essen ist unsere Leidenschaft,
das ist unserer Philosophie.

Hochwertige und regionale Produkte, ehrliches Kochen ohne
Geschmacksverstarker oder Aromastoffe standen bei uns im-
mer schon im Mittelpunkt.

Wir sind immer auf der Suche nach den neuesten kulinarischen
Trends, um stets am Puls der Zeit zu sein.

Mit Fingerspitzengefiihl arrangieren wir unsere kulinarischen
Kostlichkeiten - denn das Auge isst ja bekanntlich auch mit.

Gute Qualitiif aus der Region

Wir achten sehr auf die Herkunft der Produkte die wir verar-
beiten und kaufen daher regional ein. AuBerdem sind unsere
Speisen saisonal ausgelegt.

Unsere Lieferanten:

« Tagesfrische Salate und Gemdise von Bio Denis Saarlouis
« Rindfleisch, frische Milch und Joghurt beziehen wir Giber-
wiegend vom Bauernhof Jacobs aus Losheim-Hausbach
» Fleisch und Wurstwaren von der Metzgerei Stroh in Biischfeld

- sowie von der Firma Schwamm aus Saarbriicken
Bioeier vom Gefligelhof Zenner, Heusweiler
Bionudeln von der Fa. Jeremias, Birkenfeld

ohren von der Fa. Theis, Rheinland-Pfalz

eln vom Bauernhof Hoffmann, Oberldstern
aren Uberwiegend von der Backerei Adelmann,
Piesbach

Unsere Zertifizierungen ,BIO" und ,Ebbes von hei" belegen
unsere gleichbleibende Qualitat.
Weitere Infos unter: www.partyservice-schwed.de
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Canapés belegt mit:

Raucherlachs, gerducherter Forelle,
Luftgetrocknetem italienischen Schinken,
gekochtem Saftschinken und Kése

Raffiniert ausgarniert
5 Teile pro Person: 16,50 brutto
7 Teile pro Person: inkl. brutto

Belegle Schnilichen

Flitesscheiben (auch in Vollkorn)
Kreativ belegt mit verschiedenen
Wurst- und Késesorten

3 Teile pro Person: 9,00 brutto
5 Teile pro Person: 15,00 brutto

Friihlings-Brunch-Buffet

Saisonaler Smoothie

Scones mit Ziegenquark, Bresaola und Honig
Frischer Joghurt mit geréstetem Hanfsamen

Mslivariationen
Schicht-Apfel mit Knusperkompott
Lachs-Gurkenrdschen auf Pumpernickel

Sandwichecken mit

veganer Erbsencreme mit Radieschen,
Gurke und Kresse

Apfel-Meerrettich und Raucherlachs
Krauterfrischkése mit Putenbrust
Bunte Gemusesticks mit Krauterquark

Eier, gefiillt mit Senf-Meerrettichcreme
und gerducherter Forelle

Frischer Obstsalat

Kartoffel-Barlauchsuppe
mit verschiedenen Toppings:

Cro(itons, Sahne, Kiirbiskerne,
Wacholderschinkenwiirfel

Dessert

Latte-Macchiato-Creme
mit weiler Schokolade

Preis pro Person 39,90 brutto

Natiirlich ,, Unverpacki™

Fingerfood nachhaltig, ohne Geschirr

Erbsen Panna Cotta auf geréstetem Pumpernickel
Pilz-Cannelloni aus Crépesteig

Erbsen-Flan mit Curry-Joghurt-Dip
SuBkartoffel-Tarte mit Fenchel

Herzhafter Kartoffelkdsekuchen

Brotterrine mit Créeme fraiche und Rotweinschalotten
Krabbensalat mit Limettencréme im Waffelhdrnchen

Blumenkohl Panna Cotta mit Speck und Zwiebeln,
auf Pumpernickel

Dessert
Cherry-Cheesecake

Preis pro Person 28,40 brutto




Gourmel-Fingerfood

Forellenmoussetarte mit rotem Kaviar und Dill
Gegrillte Entenbrust mit Nuss-Apfel-Chutney
Knusper-Mini-Muffins mit Pancetta und Cranberry
Gerduchertes Schweinefilet mit Pfirsichchutney
Lachscrépes-Pralinen

Zucchinischnecken mit luftgetrocknetem Schinken
Ziegenkase-Tartes mit Honig-Portwein-Feigen

Hahnchenroulade mit griinem Spargel und
Krauterdip

GarnelenspieBchen mit Zitronencreme
Hausgemachte Saté-SpieBe mit zweierlei Sesam
Jakobsmuscheln liiert mit Pfirsich

Erbsen panna cotta mit wiirziger Pilzhaube und
Parmesanplétzchen

SURe Petit fours von Sesam-Schokolade
und Chili-Schokoladenschaum

Preis pro Person 42,90 brutto

Fingerfood-Biiffet Ttalia

GefliigelspieBe Diabolo

Blatterteighdrnchen gefillt mit Tomate, Mozzarella
und Pesto

Warme Mini-Pizzatortchen in zwei Variationen:
Salami und Shrimps

Zucchiniréllchen mit Schafskése und Oliven

Mini-Roéstinchen
mit Raucherlachs und Créme fraiche

Bruschetta mit Mailander-Salami
und Tomaten-Salsa

Bruschetta mit luftgetrocknetem ital. Schinken
und Mango-Salsa

Putenroulade Saltimbocca
auf Romanasalatherzen mit Tomatenpesto

ProvolonespieBchen mit Melonen

Preis pro Person 29,70 brutto

Fingerfood-Biiffet

Lachscrépes-Réllchen

Zucchinirollchen mit Schafskése
und Oliven

GarnelenspieBchen mit Zitronencreme und
Zuckerschote

Thunfischsalat mit Tomaten und Kichererbsen,
mit Chili mariniert

Mousse-Duo vom griinen und weien Spargel
mit Lachs-Tatar, mariniert mit Dill und Limetten

Gefliigelroulade mit getrockneten Tomaten und
Balsamicoperlen

Gegrillte RoastbeefspieBchen auf Erdbeerchutney
mit griinem Pfeffer und Mandeln

Schnitzel-Canapés mit Macadamia-Zitronen-Dip
Friihlingslauchcreme mit gerdstetem Pumpernickel

Ziegenkase-Panacotta mit gegrillter Paprika und
Oliven-Blatterteigspiralen

Frische Markterbsen-Frittata
mit Tomaten und Picada

Conchiglioni, gefiillt mit Mozzarella,
Oliven und Tomaten

Erdbeer-Rhabarber-Tiramisu mit Vanille-Crumble

Preis pro Person 42,90 brutto
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“la vida andaluz”

- Andalusisches Tapas Biiffet -

Serranoschinken mit Melone
Geflillte Oliven

Tortilla mit Chorizo

Kasehappen vom spanischen Manchego
Andalusischer Kartoffelsalat mit Thunfisch
Eingelegte M&hren mit Knoblauch und Cumin
Pimientos de Patrén

Hackballchen in Tomatensalsa

Gemischte Salatplatte

Warme Tapas

Schweinefilet Sevilla im Serranoschinkenmantel
mit Perlzwiebeln in Sherrysalsa

Thunfischragout mit Zwiebel und Knoblauch
in Olivendl

Spanisches Schmorgemiise
Hahnchen in Curcuma-KasesoBe
Kartoffeln in Tomaten-Salsa

Dazu reichen wir WeiBbrot

Dessert

Andalusische Mandelcreme

Preis pro Person 43,30 brutto

Alpentapas fiir’ Okloberfest

Bayrischer Obatzter auf Laugenstangen

Hackbéllchen in Sauerrahmdip
Leberkasesalat mit Radieschen und Gurken

Schmalzbrothappen mit roten Zwiebeln

WeiBwirstchen mit siiBem Senf
und kleinem Laugengeback

Roter WeiBkrautsalat mit Orange und roter Bete

Tiroler Speck mit frisch geriebenem Meerrettich
auf Schwarzbrottaler

Bergkadse im Heublumenbett mit Feigensenf

Vanilleschmankerl mit TraubennuBkrokant
und Schoko-Crumble

Preis pro Person 29,70 brutto
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Burger Biiffet s

Burger-Biiffet mit verschiedenen
Patties von:

Rinder-Patties
mit BBQ SoBe

Crunchy Chicken-Patties
mit Chimichurri SoBe

Lachs-Patties
mit Knoblauch-Ingwer Mayo

Linsen-Patties
mit Joghurt-Chili-SoBe

Mayonnaise, Ketchup und Senf

Dazu verschiedene Beldge:

Lollo rosso, Eisberg, Zwiebeln,
Tomaten, Gurken,

Bacon, Paprika, Essig-Gurken
Cheddar-Kase, Gouda

Beilagen:

Grillgemiise
Wiirzige Potatoe Wedges

Preis pro Person
26,50 brutto
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‘Newcomer
Curry-Wurst-Biiffet
Salate

Couscous-Mango-Salat
Bunter Kartoffelsalat mit Staudensellerie
Berglinsen-Salat mit Karotte und Blumenkohl

Wraps
Wraps mit Thunfisch, roten Zwiebeln und Gurken

Wraps mit Tomaten, Paprika und Hackfleisch
Wraps mit Tomaten, Mozzarella und Rucola

Currywurst
im original Porzellanschilchen

Currywurst “classic” -
tomatig/fruchtig im Geschmack

Currywurst "hot spicy” -
mit Chili, wiirzig/scharf im Geschmack

Currywurst "smoky” -
herzhaft/rauchig im Geschmack

Brotchen
Wiirzige Kartoffel-Wedges

Preis pro Person 26,50 brutto

News of Street-TFood

Pulled Pork

aus Schweineschulter oder Schweinenacken ist ein

typischer Vertreter des sogenannten Low-&-

Slow-Garens, also ein bei niedriger Temperatur lang-

sam gegartes Fleisch.

Klassischerweise wird es in einem Barbecue-
Smoker zubereitet. Der leichte Rauch sorgt
fUr den typischen Barbecuegeschmack.

Pulled Pork

mit BBQ- und Knoblauch-Sauce,
Coleslaw, Zwiebeln,

knackigem Blattsalat,

Gurken, Paprika und Peperoni

Hahnchen-Kebap
mit Maracuja-Mango-Dip, roten Zwiebeln,

Romana-Salatherzen, Mohren, Tomaten,
Ananas und Schafskése

zu allen Gerichten Pitataschen zum Selberfillen

Preis pro Person 26,50 brutto

‘Wilde Burger

Vorspeisen:

Geraucherte Forelle mit Preiselbeer-Meerrettich
auf Schwarzbrottaler

Kirbissalat mit Blauschimmelkase
und Walnusscrunch

Scones mit Cranberries und Ziegenkasetopping
Matjessalat auf roter Bete

Roastbeefrollchen mit Krauterremoulade
und Wachtelei

Hausgemachte Wildschweinsiilze
mit Kapern-Gremolata

Hauptspeisen:

Wildburger mit Rot- und WeiBkraut,
Knusperbacon und Friséesalat

Vegane Alternative
Coco-Bohnen-Waldpilzburger

mit Kiirbis und Blattspinat

Dip’s:

Blauschimmel-Kase-Dip, Rotes-Zwiebelchutney,
Preiselbeerchutney, Dijon-Senfdip,

Karotten-Walnuss-Dip

Piesbacher Burger-Buns

Dessert:

Marzipanmousse auf Spekulatiuscrumble mit Zimt-

pflaumen
oder Birnen-Tarte-Tatin mit Vanillequark

Preis pro Person 39,90 brutto
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Kleine Biiffels
Schweinebraten mit ZwiebelsoB3e

GemdUseragout mit Spatzle
Blattsalate mit Krauter-Joghurt-Dressing

Preis pro Person 20,50 brutto

Herzhafter Krustenbraten

Saisonale Gemiiseplatte
Kartoffelgratin
Gemischte Blattsalate mit Krdutervinaigrette

Preis pro Person 20,50 brutto

Handgerollter SpieBbraten

mit Speck, Zwiebeln und Petersilie gefillt
Speckbohnen und Rosenkohl
Kartoffelgratin

Blattsalate der Saison mit French Dressing

Preis pro Person 20,50 brutto

Schweinefilet mit ChampignonrahmsoBe

Saisonale Gemuseplatte

Spatzle und Kartoffelgratin

Bunter Blattsalat mit Limetten-Joghurt-Dressing
und Farmersalat

Preis pro Person 26,50 brutto

Burgunderbraten

Saisonale Gemuseplatte

mit Spatzle und KartoffelkloBen
Herbstlicher Feldsalat mit Kartoffel-Dressing
und Mohrensalat

Preis pro Person 26,50 brutto

Thailéindisches Biiffet

Chinakohl mit Mango
Zitronengras und Honigdressing

Ped Gorb Pag Ruam

Knusprig gebratene Entenbrust
mit knackigem Gemduse und Jasminreis

Phad Mie Sour

Gebratene Nudeln mit Gemise und Shrimps

Dessert
Bananen Roti mit Nougat-Creme

Preis pro Person 26,50 brutto
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Grill-Biiffet

Salate

Kartoffelsalat mit Ei und Gurken

[talienischer Nudelsalat
mit Mozzarella und Oliven

Brotsalat mit scharfer Salami und Parmesan gel'ne quuen wwr

Mexikanischer Schichtsalat
mit Paprika, Kidneybohnen und Schafskase

Gemischter Blattsalat mit
Krauter-Joghurt-Dressing, Mohrensalat

Grillspezialitiaten

Eingelegte Schwenksteaks
mit Pfeffer und Krautern

Eingelegte Putensteaks
in fruchtig-wiirziger Honigmarinade

Merguezfrikadellen, Thiiringer Kasewiirstchen
Gegrillter Mais mit Senf-Honigkruste

Kartoffelecken mit Knoblauch-, Krauter-
und Salzadip

“ ‘
JiNee
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Preis pro Person 46,60 brutto /-——-_‘

Inklusive Koch vor Ort
Zuziglich Equipment-Pauschale 300,- brutto

Fliitesvariationen

Gourmel Grillbiiffet

Vorspeisen

Garnelen auf Spargel-Orangen-Salat
Gegrillte Champignonkdpfe mit Krauter-Frischkdse

Kasetarte mit frischen Pfirsichen und luftgetrockne-
tem italienischen Schinken

Scharfer Honig-Papaya-Salat mit Paprika
und gerdstetem Erdnusstopping

Quinoa-Salat mit schwarzen und griinen Bohnen,
rote Zwiebeln

Mixed pickles aus M6hren, Paprika, Erbsenschoten
und Mango im Gléschen

Gerauchertes Schweinefilet mit Chili-Aprikosen-Salsa

Bunter Sommersalat

Hauptspeisen

Putensteak ,Karibik", eingelegt mit Limette,
Vanille und Chilischote

Lachsschnitte
mit Preiselbeer-Meerrettich-Schmand und Zitrone

Schweinefilet, gespieBt auf Rosmarinzweig,
mariniert mit Jaipur-Curry

Surf-,n"-Turf SpieBe

Roastbeef mit Garnelen dazu Avocado-Limettendip
Halloumi-Grillkdse in Knoblauchél

Gebratene Kartoffeln

Buntes Pfannen-Sommergemiise

Cocktailbrotchen

Dessert
WeiBer Schokoladentraum mit Beerenspiegel

Preis pro Person 68,90 brutto
Inklusive Koch vor Ort

Zuziglich Equipment-Pauschale 300,- brutto



BBQ-Biiffet “Hot Summer Day™

Stellen Sie sich lhr personliches BBQ-Biiffet zusam-
men! Bei Auswahl der angegebenen Komponenten
kommen Sie auf den unten angegebenen Preis.

wéhle
. 8 2.
Vorspeisen: g X %

Feigen-Mozzarella-SpieB mit Romana-Salami
Sizilianische Caponata
Réucherlachs-Gurkenrdlichen auf Pumpernickel

Griine Spargelquiche mit luftgetrocknetem Schinken

Mini-Cornettos mit feurigen Fillungen:
Tomate-Mozzarella oder Hackfleisch oder Thunfisch
Feigen-Ziegenkése-Crustini mit Chorizo

Salsiccia auf Tomaten-Oliven-Ragout
StiBkartoffelsalat mit Tomaten-Chili-Dressing
Schichtsalat mit griinen Bohnen und Mais
Gerduchertes Schweinefilet auf Pfirsich-Relish
Tranchen von der Ochsenbrust auf Spitzkohlsalat
Scharfer Zucchini-Taler mit Tomaten-Ziegenkase
Blinis mit Gravedlachs

Spargel Orangensalat

Profiteroles mit Dillfrischkdse und Nordseekrabben
Bresaola mit Rucola und Parmesan

Gegrillt vor Ort: e wihle,
®

s X
Gegrillte Gambas
Gegrillte ScampispieBe mit Schalotten
T-Bone Steak

In buntem Pfeffer eingelegtes Roastbeef
am Stlck gebraten

Flammlachs
Thunfischsteak

Lammchops aus dem Knoblauch-Thymian-Sud

Karree vom Strohschwein
Asiatisch marinierte Mais-Poularde
Wildschweinsteaks

mit Olivendl, Rosmarin und grobem Pfeffer
Gegrillte Ente mit karamellisierten Orangen

Rosa gegrillte Medallions vom Reh
Verschiedene Grillwlrstchen

Vegetarische Grill-Variante:

Italienische Grilltomaten mit Knoblauch
Gegrillte Wassermelone mit Schafkase
Marinierte Maiskolben mit Honigbutter
Orientalisch marinierte Auberginen-Taler
Halloumi mit Thymianhonig

Beilagen:

\ewﬁhle,)
Salatplatte der Saison & X
Saisonale Grill-GemUsepfanne
Kartoffelgratin

Bio-Backkartoffeln mit Sauerrahmdip
Gebratene Grenaille-Kartoffeln
StBkartoffelsticks

wa

=
2
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SoBen und Dips:
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X
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Honig-Senf-Dip
Knoblauchschmand
Avocado-Chili-Dip
Knoblauch-Ingwer-Mayo
Preiselbeer-Meerrettichschmand
Wildkrauterquark
Limetten-Mayo
Redpeppajam-siB, pikant, fruchtig, frisch
Mustard l'ancienne

Rauchiger BBQ-Dip
Joghurt-Aioli
Rauchzwiebelcreme
ChimichurrisoBe (extra scharf)

.9“\";2[6"«;.
Desserts vom Grill: 2 o
Fondant au chocolat mit Vanilleeis
Frucht-crumble mit Sahnekirsch-Eis
Gegrillte Marshmallows

mit frischen Erdbeeren und Knusperzucker

Preis pro Person 69,90 brutto
Inklusive Koch vor Ort
Zuziiglich Equipment-Pauschale 300,- brutto




Tive Cooking-Station

Frischer und individueller geht es nicht!

Live Cooking bietet die Mdglichkeit Speisen frisch

vor Ort zuzubereiten. Eine Live Cooking-Station

ist Entertainment pur. So wird Ihr Event zu einem

High Light!

Espuma (Schaum-Suppen)

Tomaten-Espuma mit Basilikum

Kirbissuppe mit Tonkabohnen-Schaum
Mandelschaumsuppe mit Toppings von Chorizo,
Sardellen und Datteln

Champagnercreme-Suppe mit Jakobsmuscheln
Kokosmilchstippchen mit Chili-Banane
im Speckmantel

Vorspeisen

Thunfisch Poké
Paradeiser-Tatar auf Brotchips v
Hausgebeizter Lachs mit Rdstinchen

Pescaccio vom Saibling mit Traubenvinaigrette
und Créme Fraiche

Ceviche mit saisonalem Gemlise,
Koriander und Limettensaft

Gegrillte Salatherzen mit Roastbeefstreifen
und Pfirsichrelish

Tostadas, gefiillt mit Avocadosalat und Hahnchen,
Entenbrust oder Garnele

Gyoza - kleine, im Bambuskdrbchen gedampfte
Teigtaschen, gefiillt mit Hahnchen und Karotten

Dreierlei Tatar vom Rind, Lachs und Tomaten v

Gegrillte Salatherzen mit Chili-Paprikawirfel
und Parmesan v

Pastastation

Spaghetti aus dem Parmesanlaib v
Lachs-Tagliatelle im Krauter-Limettenschaum
Linguini mit Tomaten, Basilikum und Garnelen

Tranchier-Station

In buntem Pfeffer eingelegtes Roastbeef
am Stiick gebraten

Karree vom Strohschwein

Rosa gegrillte Steaks vom Reh

Vv - vegetarisch

Burrito-Party

Burritos gefiillt mit:

wiirzigem Rinderhackfleisch

marinierten Hdhnchenstreifen

knusprigen Streifen vom Schwein

Roten Linsen v

Paprika und Tomaten gewiirfelt, Jalapefios,

rote Bohnen, Mais, Gurken, Eisbergsalat,
rote Zwiebeln

Guacamole, Aioli-und Salzadip — scharf,
Frijolitos-mexikanischer Dip
aus roten Bohnen

Asien aus dem Wok

Red Thai Curry mit Garnelen
und knackigem Gemlise, dazu Duftreis

Knusprig gebratene Entenbrust
mit Jasminreis und knackigem Gemdise

Duftreis mit gebratenem Gemiise
und Ananas, siB sauer v



Sireelfood simple

Main course

Tacos

Fisch nach Tagesfang
dazu Limette, Paprika, Rote Zwiebel
Tomatensalsa und Knoblauchjoghurt

Fried chicken
(frittierte Huhnerteile)
mit Mayo und Farmersalat

Pommes

Burger

mit Rinderhack, Cheddar, BurgersoBe, Tomate
Essiggurke, Kopfsalat, Schmorzwiebeln
Dessert

Gegrillte Banane

Crépes mit verschiedenen Toppings

Preis pro Person 29,90 brutto

Miete Foodtruck 550,- brutto
inkl. Reinigung und Kéche (2 Std.) vor Ort

Streelfood

Auf den Tischen

Focaccia mit Krdutern, Tomaten, Oliven
und Olivendl

Focaccia mit Zaatar und Hummus v

Vorspeisen

Gegrillter Sellerie mit
Basilikum und Haselnuss v

Austern Moscow Mule oder Ceviche mit Paprika,
Koriander und Limettensaft

Baozi-kleine, im Bambuskdrbchen geddampfte
Teigtaschen, gefillt mit Hdhnchen und Karotten

Salat-Bowle mit Edamame
und Balsamico-Vinaigrette v

Hauptspeisen
Simmentaler Roastbeef, am Stlick gegart,

mit Sauce Hollandaise und frittierten Salzkartoffeln

Burger Royal mit 100% Rindfleisch,
Cheddarkase und hausgemachter BBQ Sauce
Alternativ: mit Coco-Bohnen Patty vegan

Panama Tacos mit Fisch nach Tagesfang

Fried Chicken mit Siracha-Mayo

Dessert
Gegrillte Banane mit Safraneis
Crépes mit verschiedenen Toppings

Preis pro Person 49,90 brutto

Miete Foodtruck 550,- € brutto
inkl. Reinigung und Kéche (2 Std.) vor Ort




Friihlings Biiffel

Saarlandische Festtagssuppe
mit Gemisejulienne und MarkkloBchen

Vorspeise

Gebratener Wolfsbarsch mit Orangenfilet auf
knackigem Gemiise

Griin-weiBe Spargelmousse mit Lachstatar
GarnelenspieB mit Physalis
Tranchen von der Ochsenbrust mit Apfelkren

Salate
Friihlingssalatplatte

mit Erdbeer-Balsamico-Dressing
Hauptspeisen

Schweinesteak mit Frithlingslauchkruste in griiner
Pfeffersolle, Gemiisebouquet, feine Rahmkartoffeln

Lammlachse mit Krauterfiillung in Gorgonzolacreme
Bandnudeln

Brot

FlOtes, Kornerfl(ites

Dessert

Vanillecreme mit frischen Erdbeeren on Top

Preis pro Person 39,90 brutto

Herbatliches Biiffet

Vorspeisen

Wirsingcremesuppe mit Speckstreifen
und Brotcroutons

Hausgebeizter Lachs im
Waldbeeren-Meerrettich-Bett

Rote-Beete-Terrine mit Ziegenfrischkase
Gerducherte Entenbrust mit Quittenkonfit

Salat

Radicchio-Chicorée-Salat mit leichtem
Roquefortdressing und gehobeltem Parmesan

Hauptspeisen

Wildbraten mit frischen Pfifferlingen
in RotweinsoBe

Rosenkohl und Broccoli
Hausgemachte Semmelkl6Be

Schweinefiletmedaillons im Wirsingmantel
auf Wurzelgemiise

Macaire-Kartoffeln

Gemischte Brotsorten

Dessert
Vanillebirnen mit Zimt-Schokosauce

Preis pro Person 39,90 brutto

Winterliches Biiffet
Vorspeisen

In Roter Bete gebeizter Lachs
mit Dill-Meerrettich-Panna cotta

Schinkenpralinen mit Kirbiskern-Crunch
Kalbfleischpastete mit karamelisierten Apfeln

Salat

Winterlicher Salat mit Waldpilzen
und Pumpernickel-Quitten Dressing

Hauptspeisen

HahnchenspieB mit Backpflaume
im Speckmantel
dazu Rotkraut und Schupfnudeln

Dorsch mit feiner Pilzkruste in Sherrycreme
dazu glacierte Méhren
und Rosmarinkartoffeln

Dessert

Lebkuchenmousse
mit Rotweinkirschen

Kokosmousse mit Ananas
und Chili-SchokosoRe

Preis pro Person 39,90 brutto



,Cbbes von Hei
- Friihlings Bffet -

Vorspeisen

Radieschensuppe mit gerdsteten Sonnenblumen-
kernen und Schnittlauch-Créme fraiche

Ziegenkase vom Altfuchshof auf Topinambur aus
heimischen Garten und karamellisiertem Rhabarber

Hausbacher Rindfleischsalat mit Schnittlauch
und Radieschen

Geraucherte Forelle aus Trassem
auf pochiertem Friihlingslauch mit Gartenkresse

Gegrillter Spargel mit Karottencreme
und Vinaigrette

Kartoffelquiche mit Kartoffeln aus Oberléstern
und jungem Blattspinat und Zitronencreme

Salat

Lisdorfer Blattsalate
mit Wildkrautern und Léwenzahn
dazu Schnittlauch-Vinaigrette mit Ei

Hauptspeisen

Schweinertickensteak aus Biischfeld
unter der Barlauchkruste mit frischem Marktgemiise
und gebratenen Serviettenknddeln

Gedampftes Welsfilet mit Pernodschaum,
Pinienspinat und Butterkartoffeln aus Oberldstern

Dessert

Quarkmousse mit eingelegtem Obst der Saison
und Vanillestreusel

Preis pro Person 44,40 brutto

ottt

DIE SAAR-HUNSRUCK-MARKE

,,Ebbes von Hei”

- Herbstliches Biiffet -

Vorspeisen

Poree-Selleriesuppe mit Tinsdorfer-Apfelchips
und Rote Bete Topping

Hirztaler Kase mit Senf von der Losheimer
Senfmiihle auf Brotchips

Pralinen vom Hausbacher Raucherschinken

In saarldndischen Gin eingelegter Lachs
mit mariniertem schwarzen Rettich

.Keine Leberwurst” auf Piesbacher Bauernbrot

Kirbis-Kartoffeltarte mit Tuinsdorfer-Portweinbirne
und regionalem Weichkase

Salat

Lisdorfer Gartensalat mit Nissen und Kernen

Hauptspeisen

Ragout vom Wild aus heimischen Waldern mit
Krauterseitlingen, bunten Méhren und Kiirbisgnocchi

Gebratenes Forellenfilet auf Traubenkraut
mit gebraunten Quellesjer

Dessert

Winzerinnencreme mit beschwipsten
Mandel-Streuseln

Preis pro Person 44,40 brutto

Verschiedene Kase von der Saar,
mit Trauben und Feigen-Senf

Preis pro Person 6,90 brutto



Toskanisches Biiffet
Vorspeisen

Bruschetta mit luftgetrocknetem Schinken
und Chili-Feigenpesto

Bruschetta mit Edelsalami und Paprika

Bruschetta mit Pilzen auf Romanasalat
und Tomatenpesto

Carciofi alla romana
Geflillte, geschmorte Artischocken
mit Krauter-Zitronendip

Panzanella con tonno

Brotsalat mit Thunfisch im Glaschen
Olive all'ascolana

Gefullte Oliven

Salate

Rucola Salat mit Pecorino

Gemischter Blattsalat
mit weiBem Balsamico-Dressing

Hauptspeisen

Triglie al forno-Rotbarbe
mit Mango-Tomaten-Chutney, dazu Tagliarini

Ossobucco alla milanese

Carotas al olio d'oliva-M&hrengemiise
Basilikum-Gnocchi

Brot

Ciabatta, Olivenbrot, Krauterbrot

Dessert

Crema di Siena mit Cantuccinicrumble
und Limoncello

Preis pro Person 44,40 brutto

Tranzosisches Biiffel

Fingerfood-Vorspeise

Franzgdsische Zwiebelsuppe
mit Kase-Cro(tons

Oliven-Tapenade auf Baguette

Salat Nicoise mit Thunfisch im Glaschen
Mini-Quiche Lorraine

Pastete mit Feigenconfit

Kaninchen auf Gemusebett
mit Estragon-Senf

Salat fruits de mer

Salat

Bunt gemischte Salatplatte
mit Balsamico Vinaigrette oder Vinaigrette
aus Himbeeressig, Walnussél & Dijonsenf

Hauptspeisen

Coq au vin mit Pilzen, M&hren und Perlzwiebeln
dazu Bandnudeln

oder

Boeuf bourguignon mit Kartoffeln

Lotte au beurre blanc

Buntes Fenchelgemiise

Petersilienkartoffeln

Dessert

Créme caramel mit Lavendel
Mousse au chocola&m:f

ro Person 44,40 brutto

Ttalienisches Biiffet
Vorspeisen

Antipasti von:

Conchiglioni gefillt mit

Ricotta, Blattspinat und Paprikawiirfel
Gegrillte Tomaten mit Biffelmozzarella

Geflllte Tomaten mit Olivenfrischkase

Marinierte Oliven, PeperonispieBchen

Tranchen von der Hahnchenbrust
mit weiem Honigbalsamico und buntem Pfeffer

Feigen-Mozzarella-SpieBe mit Romana-Salami
Italienischer Schinken mit Melone
Thunfischmousse im Gurkentopf

Krabbensalat Napoli

Salat

Bunter Blattsalat mit Caesar-Dressing

Hauptspeisen

Lachslasagne mit Blattspinat
in Proseccoschaum

Hahnchenbrustfilet mit Tomaten-Mozzarella ,
Uiberbacken und Rosmarinkartoffeln

Geschmorte Lammkeule
in ThymiansoBe, toskanischem Gemise
und Gnocchi

Brot
Ciabatta, Olivenbrot, Krauterbrot

Dessert

Tiramisu mit frischem Obst garniert

Preis pro Person 44,40 brutto



Marokkanisches Biiffet
- Kochen in der Tajine -

EineTajine ist ein aus Lehm gebranntes Schmorgefal
und stammt urspriinglich aus Marokko.

Er besteht aus einer Schale und einem konisch
geformten Deckel. Der Deckel besitzt an der Spitze
eine kleine Mulde, in die vor dem Garen kaltes Was-
ser gefiillt wird. Die Speisen im Tajine-Topf garen bei
Niedrigtemperatur in ihrem eigenen Saft.

Vorspeisen

Berglinsenfalaffel mit Tahini-Dip
Tomaten-Minze-Salat

Karotten-Orangensalat mit roter Zwiebel
und schwarzen Oliven

Blatterteigtaschen mit Hackfleisch und Ziegenkase
Merguez mit Pfirsichen im Filoteig
Ziegenkase mit Mango auf Couscous Salat

Hauptspeisen aus der Tajine

Sommer-Tajine mit Hackballchen, Tomaten,
Auberginen, Karotten, Zucchini, Kichererbsen

Tajine mit Meerbarbe,
Tomaten, Limetten und Artischocken

Tajine mit Hahnchen, bunter Paprika,
Kohlrabi, Karotten und SuBkartoffeln
Beilagen

Gebutterter Couscous

Fladenbrot

Dessert

Zimt-Joghurtcreme mit Honig-Granatapfel
und Mandelgeback-Crumble

Preis pro Person 32,60 brutto

fllles Pasta!

- Italienisches Nudelbiiffet -

Vorspeisen

Eingelegtes, mariniertes, italienisches Gemiise
Geflillte Champignonkdpfe

Eingelegte Oliven und Peperoni
Tomaten-Mozzarella mit Basilikumpesto

Salat

Gemischter Blattsalat mit Thunfisch-Dressing
und Krauter-Joghurt-Dressing

Hauptspeisen

Tortelloni mit Steinpilzfillung
und Gorgonzolasofe

Spaghetti in Knoblauch-Oliven-Ol
mit Rucola, Cherry-Tomaten und Parmesan

Penne mit Sauce Bolognese

Lachslasagne mit Blattspinat
in Rieslingcreme

Preis pro Person 25,90 brutto

Spanisches Biiffel

Gazpacho - kalte Gemiisesuppe

Vorspeisen

Andalusischer Thunfisch-Tomatensalat
Ziegenkase-Pannacotta mit Bratpaprika und Oliven
Geflillte Champignons mit Tomaten und Krautern
Gegrillte Pimientos

Serranoschinken mit Melone

Spanische Chorizo mit Oliven

Spanische Tortilla

Salat

Gemischter knackiger Salat mit Oliven
und Artischocken

Tomaten, Paprika, Gurken und
Gemlsezwiebel mit Olivendl und Rotweinessig

Hauptspeisen
Paella mit Meeresfriichten und Hahnchen

Gegrillter Thunfisch

Kartoffeln in Salzkruste
mit Mojo verde und Mojo rosso

Dessert

Katalanische Creme




ftalia Classico
Vorspeisen

Antipasti von:

Gebackene Zucchini und Auberginen
Tomaten mit Mozzarella auf Rucola

Gefiillte Tomaten mit Schafskase und Oliven
Vitello tonnato-Kalbfleisch an ThunfischsoBe

Luftgetrockneter italienischer Schinken,

mit Melone

Salat

Gemischte Blattsalate mit Thunfisch-Dressing
und Krauter-Joghurt-Dressing

Hauptspeisen

Saltimbocca alla romana - Putenschnitzel
mit Schinken und Salbet

Patate Trifolate - Bratkartoffeln mit Knoblauch
und Petersilie

Toskanisches Grillgemiise

Piccata Milanese - Schweinefilet im Parmesan-Mantel

mit TomatensoBe und Spaghetti

Brot

iabatta, Olivenbrot, Kdrnerbrot
Panna cotta .
mit HimbeersoRe

reis pro Person"
39,90 brutto

Primavera

Vorspeisen

Gebeizter Lachs mit Meerrettich-Panna cotta
und Gurkenpesto

Crostini mit Forellenmousse

[talienischer Schinken mit Pfirsich und Ricotta
Zucchiniréllchen mit
luftgetrocknetem Schinken und Feta

Salsiccia-Béllchen auf Fenchel-Paprika-Salat

Salat

Rucola mit Tomaten, Parmesankése
und Krauterdressing
Hauptspeisen

Pochierter Salm im Champagnerschaum
auf Friihlingsgemise mit Butternudeln

Kalbsteak mit luftgetrocknetem italienischem
Schinken, frischem Spargel und Kése (iberbacken
Butterkartoffeln

Brot

Verschieden Flitesvariationen

Dessert

v '_ Panna cotta mit frischen Erdbeeren

Preis pro Person 44,40 brutto

faribisches Biiffet

Vorspeisen

Schweinefilet mit Kaffeebutter

Hummer mit Guacamole

Gebratene Rindfleischstreifen mit Mango-Salsa

HahnchenbrustspieBe mit Ananas-Salsa
Empanadas mit Spinat und Feta-Kase

Salate

SuBkartoffelsalat
Papaya-Melonensalat mit Limetten
Salatherzen mit Paprika, Tomaten und Gurken

Brot
Gemischtes Flites

Hauptspeisen
Karibisches Hahnchen mit
braunem Rum und Chili

Schweinefilet im Baconmantel gegrillt
mit gebratener Ananas und Minze

Rote-Meerbarbe mit Kokos-Chili-SoBe
Karibischer Reis
Kreolische Kartoffeln

Dessert

Bananencreme mit Schokoladen-Topping
Pina-Colada Biskuit

Preis pro Person 44,40 brutto



Tlevante hiiche

Gerichte und Kostlichkeiten
aus dem Ostlichen Mittelmeerraum

Vorspeisen

Makdous - kleine Auberginen
mit einer Flllung aus Walnussen und Paprika-

Gegrillte Oliven mit Knoblauch

Falafel mit Hummus und Minze

Lifet -sauer eingelegtes GemUse

Feta mit Schwarzkimmel und Olivendl
Marinierte Rote-Beete Ecken

Tabouleh - Petersiliensalat mit Bulgur,
Gurken und Tomaten-

Fattoush - Sommerlicher Salat mit Pita-Brot-CroGtons
und Buttermilch-Zitronen-Dressing-

Fladenbrot
Manakeesh-Zaatar-Brot

Hauptspeisen
Bulgur mit Gemiise in Tomatensugo

Mansaf - jordanissches Nationalgericht
mit Hahnchen, marinierter Schafskeule und Reis-

Desserts

Halawat el Jibn -StiBteigspeise mit Frischkase-
Granola mit Naturjoghurt

Preis pro Person 33,30 brutto

‘Veganes Buffei

Fingerfood

Gerostetes Pain de Campagne mit
marinierten Artischockenherzen und Tomatensalsa

Couscous Mango-Salat
Marokkanischer roter Linsensalat
Falafel mit Chili-Avocadotopping und Hummus

Bruschetta mit Pilzen
auf Romanasalat mit Tomatenpesto

Salate

Gemischter Salat mit Balsamico
Rucola mit Pinienkernen und Erdbeeren

Hauptspeisen am Buffet

Tagliatelle mit Cocktailtomaten
und Cashewparmesan

Thaicurry mit Gemdse, Kokosmilch und Jasminreis
Bratkartoffeln
Mediterranes Grillgemiise

Dessert

Rote Griitze mit Kokoscreme

Preis pro Person 35,80 brutto



Texanisches Biiffet

Salate
BBQ Nudelsalat mit Paprika und Bacon

Feuriger Bohnensalat
Blattsalat mit Mais und Tomaten

Brot

StangenweiBbrot

Hauptspeisen

Gegrillter Mais mit Senf-Honig-Kruste
Gegrillte texanische Hahnchenkeule
Hackbraten mit ChilisoBe

Spareribs

Baked Beans

Kartoffel-Westernecken mit Sour Cream

Dessert

Limonencreme mit siiBen
Karamell-ErdnUlssen

Preis pro Person 35,90 brutto

1001 Nacht Biffet

Keine Eile, keine Hektik, nur den Augenblick
genieBen mit unserem Buffet aus dem Morgenland

Salate

Paprika-Pfirsich-Salat
Roter Linsensalat mit Chili

Vorspeise

Eingelegte Oliven, Schafskdse im Zucchinimantel
Gefiillte Tomaten mit Couscous

Gebackene Aubergine mit Méhren-Dattel-Dip
Falafel mit Hummus

Tirkische Minipizza

Hauptspeise

Couscous mit orientalischem Gemise,
dazu Lamm- und Gefligelvariationen

Merguez

Dessert
Turkische Moccacreme

Preis pro Person 32,50 brutto

Tetro Bugfet, 60er-(0er

Vorspeisen

Fischplatte mit:

Geraucherten Forellen,

Heringssalat ,Hausfrauen-Art"

Gefiillten Senfeiern, garniert mit ,Fliegenpilzen”
Cocktailsauce

Kleine Toast Hawait

Hackballchen

Geflugelsalat im Apfelsinen-Kérbchen
Schinkenréllchen mit Spargel

Gefillte Tomaten mit Rindfleischsalat
Geraucherter Schinken und Mixed Pickles

Salate
Blattsalat mit Krauter-Joghurt-Dressing
Méhrensalat und Rote Bete Salat

Hauptspeisen

Paniertes Schweinekotelett

Gemiisebouquet aus Erbsen, Mohren und
Blumenkohl, Bohnenbiindel

Schneeballchen mit brauner Butter abgeschmelzt

Falscher Hase
Rahmkartoffeln

Dessert

Vanillepudding mit Himbeersirup
oder Weinschaumcreme

Obstsalat

Absolutes Muss zum Schluss: Kase-Igel

Preis pro Person 40,90 brutto



Feinschmeckerbiiffet Gourmel il

Vorspeisen

. . Mandelschaumsuppe mit Chorizo,
Fischplatte mit Sardellen und Datteln
Raucherlachs
Geréducherten Forellen Vorspeisen

Sahnemeerrettich Gegrilltes Schollenfilet mit Oliven

73 et &] Pochierten Lachsschnitten und getrockneten Tomaten
‘ﬁ erqree" Krabbencocktail Wiirfel vom Salm
Gefiillten Eiern mit zweierlei Pesto mit Sesam
Vorspeisen ) " S
P Luftgetrockneter italienischer Schinken mit Melone Réucherlachs auf Miniréstinchen

Croustillant vom Bachsaibling Schinkenrolichen mit Spargel mit Zitronen-Meerrettich Sahne

Roter Couscous mit Sellerie und Granatapfel Mozzarella Melonencocktail

Salate Pochierter Schweinericken

Hausgebeizter Rote Beete Lachs auf Kartoffelrosti mit Senf-Krauter Marinade auf Krautsalat

Hahnchenb Tranch . Mohrensalat, Selleriesalat, Blattsalate
annchenbrust-Tranchen mtt Roastbeef mit Cranberry-Chili Chutney

weiBem Honigbalsamico und buntem Pfeffer i
- , . . Hauptspelsen Tarte von Edelpilzen mit Portweindip
Marinierter Ziegenkase mit Calvados-Zimt Salsa Wildragout mit Preiselbeerbirne
Rotkraut,
Salate Spatzle Hauptspeisen

Schweinelendchen in Champignonrahmsofe

Friséesalat mit Traubenvinaigrette Bohnenbiindel Seeteufel in Zitronen-Anis SoBe
. " " dazu Kartoffelgratin auf Pastinaken-Karottengemdise
Hauptspeisen dazu Wildreis

Gefiillte Perlhuhnbrust mit Steinpilzen
| und frischen Krautern auf Lauchgemiise
mit Rosmarinkartoffeln

Schweinefilet-Medaillons im Speckmantel ) 4 .
mit Waldpilzkruste auf Rahmwirsing Viererlei Kase mit .
und abgeschmelzten Mehlknédeln Trauben und Feigensenf

Geschmorte Rinderbackchen Brot

mit buntem Méhrengemiise und Butterkartoffeln Flitesvariatici « “Dessert

Dessert Dessert Schokoladen-Cupcakes
Fondant au chocolat mit Gewiirz-Sauerkirschen und Mousse - Vanille-Thymiancreme .
Vanillesahne au Chocolat “' mit Waldbeeren und Cantuccini

Preis pro Person 46,50 brutto

Preis pro Person 44,40 brutto Preis pro Person 44,47?&;&2\



Biiffet Hiittenzauber

Vorspeisen

Zwiebelsuppe mit Croltons

Crostinis mit Zwiebelcreme und Speck
Crostinis mit Krautercreme und Wachteleiern
Gurken-Lachsréschen auf Schwarzbrottalern
mit Meerrettich-Limettencreme

Brottaler mit Ziegenkase

und hausgemachtem Pflaumen-Chutney

Salat

Radicchio-Feldsalat mit Granatapfel
und Dattel-Balsamico Dressing

Hauptspeisen

Schweinesteak, gefiillt mit Schwarzwalder Schinken
und Bergkdse im Laugenbrezelmantel

Gebratener Rosenkohl mit Knoblauch-Krauterbutter
Spinat-Ricotta Gnocchi mit gehobeltem Parmesan

Dessert

Vanille-Bratapfel Creme mit Zimtsahne
und Mandelkrokant im Glaschen

Preis pro Person 35,90 brutto

Bayrisches Biiffet

Vorspeisen

Radi mit Radieschen und Schmalz

Kleine WeiBwurstchen mit stiBem Senf
und Minilaugengeback

Bayrischer Obatzter

Hauptspeisen

Schweinsbraten im Franziskaner-Biersud
mit Schwammerl, Wurzelgemuse und SemmelkldBen

Gegrillte Schweinshaxen mit Sauerkraut
und Kl6Be in SpeckrahmsoBe

Brot

Verschiedene Brot- und Brotchensorten

Dessert

Bayrische Creme mit Himbeermark

Preis pro Person 34,90 brutto

Saarlindisches Biiffet

Vorspeise

Kartoffelcremesuppe mit LauchkléBchen
Geraucherte Forellen

Fischterrine vom Zander

Rindfleischsalat

Siilze mit Vinaigrette

Gefllte Eier

Hausmacher Blut- und Leberwurst mit Kaviarsenf
Wachholderschinken

Salate

Gemischter Blattsalat
Mohrensalat

Hauptspeise
Gefillte Kl6Be
mit SpeckrahmsoBe und Sauerkraut

Handgerollter Schweinsbraten
in ZwiebelsoBe, Speckbohnen
und Majorankartoffeln

Dessert

Viez-Vanille-Creme mit Apfelstiicken
und Zimtsahne

Preis pro Person
39,90 brutto




%&' nqcn/cy,

‘Weihnachtliches
Tingerfood-Buffet

Fenchel-Orangensalat mit Walnuss im Glaschen

Pilzgratin im Glaschen mit Sprossenhaube
und Granatapfel

Erbsen-Panna-Cotta mit Waldpilzen und
Parmesanplatzchen

Mascarpone-Spinattarte
mit hausgebeiztem Réucherlachs

Munsterkase mit Granatapfel und Radicchiosalat
Rote Bete mit Feta und Kiirbis-Crunch

Feigen-Cherrytomaten-Mozzarella-Salat
mit Honig-Balsamico-Dressing

Marinierter Ziegenkase
mit Preiselbeer-Sternanis-Confit

Gerducherte Entenbrust auf Holundergelee

Mini-Burger mit saftigem Hackfleisch,
roten Zwiebeln und Sauerrahmdip

Jaipur-Curry HahnchenspieBe
mit pikanter Pekanuss-Saté

Glihweintiramisu mit Spekulatiuscrumble
und karamellisierten Orangen

Preis pro Person 39,60 brutto

‘Weihnachtsmenii 2

Vorspeisen

Couscous-Salat mit Sellerie und Granatapfel,
dazu zarte Entenbrust

Geraucherte Forelle mit roten Zwiebeln
und Fenchel

Bruschetta von Waldpilzen mit geréstetem
Pancetta

Bruschetta mit Flammlachs auf Krautsalat
mit Krauterschmand

Luftgetrockneter italienischer Landschinken
mit Feigenconfit

Gegrillte Champignons mit KnoblauchsoBe

Salat
Feldsalat mit Granatapfel und Kartoffeldressing

Hauptspeisen

Ofenlachs mit Austernpilzen in Zitronencreme
dazu Bandnudeln

Winterliches Grillgemiise
Filetmedaillons al forno

mit Mozzarella (iberbacken, dazu Kartoffelstrudel

Dessert

Schoko-Mascarpone-Trifles mit Lebkuchenbrosel

Preis pro Person 44,40 brutto

Weihnachtsmenii 3

Vorspeisen

Knusper-Mini-Muffins mit Pancetta
und Cranberry

Couscous-Salat mit Mandeln,
Datteln und Chorizochips

Raucherlachs-Pralinen mit Wasabi-Nuss

Geraucherte Forellen
auf fruchtiger Apfelkren

Waldpilz-Panna cotta
mit Preiselbeerchutney

Mozzarella-Mango-Caprese mit Nissen

und Limette

Salat

Friséesalat mit Pumpernickel-Quitten-Dressing

Hauptspeisen

Rehsteak mit Waldpilzkruste

und Pistazienkernen in einer Jus von Brandy
und dunkler Schokolade, dazu Speckbohnen
und hausgemachte SemmelkléBe

Zander mit lardo di colonnata,
auf Pinot Grigio-Schaum, dazu Spitzkohl
mit Datteln und Tagliatelle

Dessert

Schwarzwaélder Kirschcreme
mit Schokocrumble

Preis pro Person 44,40 brutto



N s

Schweinemedaillons mit Meerettichcreme
Hahnchenbrustfilet auf Curry-Obst Chutney
Feinste Bratensorten mit Remoulade

Schinken mit Melone

Mandelschnitzel

Tranchen von der Entenbrust

Kleines Késebrett garniert mit frischen Friichten

Preis pro Person: 24,10 brutto

Ecklusives FKdisebrett
mit viererlei Edelkase-Sorten,
Feigensenf und frischen Trauben

Preis pro Person 7,20 brutto

Genieferplaite

Raucherlachs, gerducherte Forellen

Marinierter Thunfisch im Glaschen
auf Tomaten-Staudensellerie

Crépes mit Réucherlachscreme
Sahnemeerrettich
Gefiillte Eier

Schweinefiletmedaillons im Wirsingmantel
mit Preiselbeer-Dip

Luftgetrockneter italienischer Schinken mit Melone
Roéllchen vom Tafelspitz mit

Apfel-Meerrettich gefillt
Schinkenréllchen mit Spargel

einschlieBlich Flltes

Preis pro Person 29,90 brutto

Bratenplatte
Gemischter Bratenaufschnitt
Rohesser

Hackballchen

Verschiedene Schinkensorten
Kleine Schnitzelchen
Remoulade

Verschiedene Brot und Flltesvariationen

Preis pro Person: 18,50 brutto

mit
Kartoffel-, Nudel- und Farmersalat

Preis pro Person: 25,00 brutto



AGB

Diese allgemeinen Liefer- und Zahlungsbedingungen
gelten fir alle Catering- und Partyserviceleistungen.
Die Auftragserteilung ist verbindlich mit dem vom
Kunden akzeptierten Angebot/Auftrag.

Bitte kontrollieren Sie lhre Auftragsbestétigung nach
Datum, Mend, Anlieferadresse und Personenzahl.

Die angemeldete Personenzahl ist verbindlich,
sofern nicht 10 Tage vor Veranstaltungsbeginn eine
Mitteilung durch den Auftraggeber erfolgt. Diese
Mitteilung kann telefonisch, per Fax oder per Email
erfolgen.

Die Anlieferung/Abholung der Ware erfolgt auf
Wunsch des Kunden direkt ins Haus. Der Kunde stellt
sicher, dass eine Zufahrt moglich ist und die Ware
barrierefrei angeliefert werden kann. Bei Lieferungen
zu einem bestimmten Zeitpunkt sollte eine Toleranz
von 30 Minuten eingeplant werden. Bet Lieferausfall
durch héhere Gewalt besteht kein Rechtsanspruch
auf Lieferung.

Leihgegenstande

Der Mietpreis flr die Leihgegenstande gilt fir die
Dauer von 3 Tagen. Leihgegenstande und Verpa-
ckungsmaterial bleiben Eigentum der Firma.
Jegliche Haftung seitens des Vermieters fiir Sach-
und Personenschaden im Zusammenhang mit dem
Mietgebrauch ist ausgeschlossen

Fehlmeldungen, Bruch und Beschadigungen gehen
zu Lasten des Auftraggebers, der neben dem Miet-
preis die Kosten der erforderlichen Wiederbeschaf-
fung zum Neuwert zu tragen hat.

Mingel

Die Ware ist vom Auftraggeber beim Empfang zu
prifen. Festgestellte Méngel sind unverziiglich dem
Auftragnehmer mitzuteilen. Geschieht dies nicht,
gilt die Ware als genehmigt.

Zahlungsbedingungen

Unsere Rechnung ist, falls nicht anders vereinbart,
zahlbar innerhalb 7 Tagen nach Rechnungserhalt. Bei
Neukunden behalten wir uns evtl. eine Anzahlung
nach Vereinbarung vor.

Bei Stornierungen von bereits erteilten Auftragen
berechnen wir:

7 Tage vor vereinbartem Liefertermin 50% und 3 Tage
vor vereinbartem Liefertermin 75% des Auftrages.
Bei Stornierung am Liefertag behalten wir uns vor
100% des Auftrages zu berechnen.

Mit Auftragserteilung werden die vorstehenden
Liefer- und Zahlungsbedingungen als verbindlich
anerkannt. Fir weitere Auskinfte stehen wir lhnen
jederzeit gerne zur Verfligung.

Preise
Unsere Preise verstehen sich in Euro, inklusive der
gesetzlichen Mehrwertsteuer.

Anlieferung

Im Umkreis von 25 km - kostenlose Lieferung!
Uber 25 km berechnen wir je km 0,30
Fahrer: je Stunde 26,00

Servicepersonal

Servicepersonal: je Stunde 28,00
Koch/Kdchin: je Stunde 31,00
Eventleitung: je Stunde 37,00

Mindermengen

Unsere Mends sind ab 30 Personen kalkuliert.
Bei einer geringeren Personenzahl bitten wir um
Ricksprache.

Servicepauschale
An- und Abfahrt, Auf-
und Abbau, Reinigung Equipment

6489506Crafalstachura, 18721644 CTatjana Baibakova, 43676503 ©kabvisio, 39031815©Alexander Raths, 349039690Krzysztof Kajzar, 184418120margouillat, 32611603 Okatyjay
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Kalt- und Warmbiiffets
Kreative Themenbiiffets
Gourmetbiiffets

Grillen vor Ort

Fingerfood und Canapés
Vegetarische Kostlichkeiten
Geschirr- und Dekoservice
Servicepersonal

A,NA\ :
SCHWED:

Primsaue 9 » 66809 Nalbach

Telefon: 06838 / 8 36 16
Telefax:: 06838 / 89 62 08
info@partyservice-schwed.de
www.partyservice-schwed.de
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