Canapees und Happchen

auf Baguette-/Vollkornbaguettescheiben angerichtet
und auf Platten prasentiert

mit Camembert / Blauschimmelkase
mit Schnittkase

mit Krauterfrischkases

mit gekochtem Schinken

mit Schwarzwalder Schinken / Parmaschinken
mit italienischer Salami

mit Raucherlachs

mit gerduchertem Forellenfilet

mit gerducherter Entenbrust

mit Tomate-Mozzarella und Basilikum
mit gebratenem Anti-Pasti-Gemuse

gefiillte Wraps

mit gekochtem Schinken und Krauterfrischkadse

mit Raucherlachs und Meerrettichfrischkase

mit Salami und Kase

mit Tomate-Mozzarella, Ruccola

mit gebratenem Gemiuise und Salat

mit asiatischem Gemiuse, Hahnchenbruststreifen und Glasnudeln

Fingerfood oder Flying-Buffet



Fingerfood ... deftig, vegetarisch oder sii3
und auf Platten oder in Glaschen prasentiert

Mini Schnitzelchen paniert vom Schweinerlicken auf Kartoffel-Feldsalat
Mini Putenschnitzel im Cornflakesmantel

pikante Hackballchen

JakitorispieBBe vom Schwein / Hahnchen auf pikantem Glasnudel-Gemiise-Mangosalat
Geraucherte Entenbrust auf Waldorfsalat

Gebratener Anti-Pasti-Salat mit Buffelmozzarella

Babymozzarella mit dreierlei farbigen Kirschtomaten und Basilikumpesto
Cesars Salat mit gerdsteten Croutons und Parmesan

Blatterteigtaschen mit Lachs-Frischkasefullung

Gebackene Knusperhahnchenfilets

Raucherlachstartar auf Meerrettich-Apfelcreme

Asiatischer Gemusesalat mit Chili und gebratener Riesengarnele
Garnelen im Backteig

Gebackene Mozzarellasticks

Vegetarische Gemusetaschen

Mini Frihlingsrollen

Gebackenes Mini-Plunder Geback

Mini Muffins und Streuselblechkuchen

Vorspeisen

angerichtet und auf Platten prasentiert

Gebratenes, mariniertes Anti Pasti-Gemduse, Zucchini, Paprika, Auberginen,
Austernpilze, Champignons und Oliven



Eingelegte griine und schwarze Oliven, geflllte Peperoni und Parmesanspane
Babymozzarella mit Kirschtomaten und Pesto

gebeizter Schweinerticken auf Vogerlsalat mariniert mit Kartoffel-Speck-Dressing
Ceasars Salad (Romanasalat mit gebratenen Putenstreifen, Ei, Croutons und gehobeltem
Parmesan)

Auswahl aus gekochtem und rohem Schinken mit Melone

Raucherfischauswahl Lachs, Makrele, Forelle mit Sahnemeerrettich und Honig-Senf Dip
Gebratene Garnelen in Knoblauch-Olivendl und frischen Krautern

Rosa gebratenes Roastbeef mit Sauce Tartar,

Vitello Tonato vom Kalb mit Thunfischcreme und Kapernapfeln

Regionale Wurst und Kasespezialitaten

gemischte Brotchenauswahl, verschiedene Brote und Butte

Salate

Auswahl aus angemachten Salate und Rohkostsalate, nach Wiinschen
zusammengestellt, mit verschiedenen Dressings zur Wahl.

Balsamico Dressing Honig-Senf Dressing
Sauerrahmdressing Cocktaildressing

Bunte Blattsalate, Kartoffelsalat, Karottensalat, Gurkensalat, Rettichsalat,
bayrischer Krautsalat mit Speck, amerikanischer Krautsalat, Bohnensalat, Tomatensalat,
Rotkrautsalat, Rote Beete Salat, bunter Nudelsalat, Griechischer Bauernsalat

Suppen

Hochzeitssuppe (Rinderkraftbriihe) mit verschiedenen Einlagen zur Auswahl:

Bratknodel, Leberknddel, Leberspatzle, Bratstrudel, Maultaschen, GrieBnockerl, Fladle, Backspatzle
Rahmsuppe von der Petersilienwurzel und Rote Beete Espuma
Kartoffelcremesuppe mit Raucherlachsstreifen

Rahmsuppe vom Allgauer-Bergkase mit Krautercroutons
Kokos-Curryrahmsuppe mit Zitronengras und gebratener Garnele
Pikante Gulaschsuppe vom Rind mit Kartoffeln und Paprika
Apfel-Meerrettichrahmsuppe mit Kartoffelchips

saisonale Suppen

Rahmsuppe vom Stangenspargel (April-Juni)
Barlauchcremesuppe (April-Mai)




Rahmsuppe vom Hokaido-Kurbis mit Kerndl (September-Januar)

Hauptginge vom Schwein

Gebratene Schweinefiletmedaillons in Champignon-Krauterrahm,Schweinefilet im
Wirsingbrat/ oder Bacon-Gemusebratmantel an Rahmsofe

Filetspitzen vom Schwein in Calvadosrahm

Gefillter Schweinerticken mit Gemusebratfillung oder Speck/Zwiebel/Kase-Bratfillung
Schweinekrustenbraten aus der Schulter an DunkelbiersoBe

Geschmorte Spanferkelschulter aus dem Ofen mit Kruste

Schweinehalsbraten aus der Biermarinade

Hausgemachtes Pulled Pork

Gegrillte Schweinshaxe

Rahmgeschnetzeltes vom Schwein

Pikante Schaschlikpfanne

Saftiges Cordon Bleu vom Schweineriicken gefillt mit Schinken und Bergkase
Schnitzelvariationen vom Schweinerlcken:

klassisch paniert, Allgduer Kase-Eihulle und Cornflakespanade

Minchner Schnitzel in Meerrettich-stBer Senfpanade

Man sollte dem Leib etwas gutes bieten, damit die Seele Lust hat, darin zu wohnen!

Hauptgange vom Rind/Kalb



Geschmorter Rinderbraten / Kalbsbraten

Ungarisches Rindersaftgulasch

Szegediner Gulasch

Rindergeschnetzeltes

Schwabischer Sauerbraten nach Omas Rezept

Kalbs- oder Rindertafelspitz in MeerrettichsoRe

Zwiebelrostbraten rosa gegart am Stiick mit RotweinscharlottensofB3e
Geschmorte Rinderrouladen

Saltim Bocca vom Kalb mit frischem Salbei und Parmaschinken gebraten
Wiener Schnitzel von der Kalbsoberschale

Zart rosa gebratenes Rinderfilet auf Kirbis- Vanillepiree

Ziricher Kalbsrahmgeschnetzeltes

Das Essen soll zuerst das Auge erfreuen und dann den Magen !

Hauptginge vom Gefliigel

Gefullte Putenroulade mit Spinat-Bratfillung oder Krauter-Gemuse Bratfillung
Rahmgeschnetzeltes von der Pute mit frischen Champignons
Hahnchengeschnetzeltes in fruchtiger Curryrahmsofe

Gefullte Hahnchenbrust mit Krauterfrischkase oder Gorgonzola-Spinat
Piccata von der Hahnchenbrust in Parmesan-Eihille gebraten

Rosa gebratene Entenbrust an Orangen-Thymiansofe
Schnitzelvariationen von der Putenbrust:




klassisch paniert, Parmesan-Eihille und Cornflakespanade

Hauptgange vom Fisch
Piccata vom Zanderfilet an feiner KerbelsoBe
Gebratenes Lachssteak in Prosecco-Sahne
Viktoriabarschfilet auf Grillgemuse
Fruhlingsrolle vom Kabeljau

Weitere Gerichte wie spezielle Fisch, Lamm und Wildspezialitaten
auf Anfrage gerne moéglich!

Hauptginge Vegetarisch / Pasta

SuBkartoffel-Gemuisepfanne mit Ruccola-Krauterquark

Allgauer Kasespatzle mit Bergkase, Rostzwiebeln und frischem Schnittlauch
Schupfnudelpfanne mit knackigem Gemuse

Tagliatelle in Steinpilz-Portweinrahm und Parmesan

Spatzlepfanne mit Gartengemise und frischen Champignons
Kartoffel-Gemusegratin

Vegan oder vegetarisches Gemusecurry mit Kokosmilch und Zitronengras
Vegetarisches Chili Sin Carne mit Sauerrahmdip und ofenfrisches Baguette
Gemuse-Kartoffelstrudel

Kraut-Schupfnudeln

Nudelpfanne mit gebratenem asiatischem Gemuse, Curry, Ei und frischem Koriander
Gefillte Paprikaschote mit Couscous und Gemiise

Pasta mit vegetarischer Gemuise-Linsenbolognese

Semmel oder Brezenknddel mit frischen Wald und Wiesenpilzen in Krauterrahm
Vegan: Rotes-Linsen-Dahl-Curry mit Kokosmilch und Gemduse




Beilagen

Hausgemachte Spatzle
Kartoffelgratin
Kartoffelknodel
Semmelknodel
Brezenknddel

Gebackene Rosmarinkartoffeln
Rostkartoffeln
Serviettenknodel
Schupfnudeln

Gebratene Krautergnocchi
Verschiedene Pasta Sorten
Reis / Wildreis, Vollkornreis
Jasminreis, Basmatireis

Desserts

Bayrisch Creme mit frischem Erdbeersalat
Panna Cotta mit Himbeermark

Kokos Panna Cotta mit Mangosalat und Minzpesto
Mousse von weiler oder dunkler Schokolade
Quark-Limettenmousse

Creme Brulee

Erdbeer-Rhabarbermousse

Hausgemachtes Tiramisu

Marinierte Waldbeeren mit VanillesoB3e
Mango Mousse

Apfelkichle mit Zimt-Zucker und VanillesoBe

Gemise

Frisches Gemuse
Speckbohnengemiise
Ratatouillegemdse
Sauerkraut

Bayrisch Kraut
Apfelrotkohl
Schmorgemdse
Pastinakenptiree




Frischer Obstsalat

Obstplatten mit regionalen und Exotic Friichten

Apfelstrudel mit VanillesoBe

Hausgemachter Kaiserschmarrn mit Apfelmus/Kompott
Lebkuchenmousse mit Zwetschgenroster (November-Januar)
Spekulatius-Tiramisu (November-Januar)

Desserts werden in kleinen Glaschen oder Schiisseln serviert

Stellen Sie sich Ihr Wunsch-Menl oder Wunsch-Buffet aus den oben

genannten Gerichten individuell zusammen. Ihre eigenen Wiinsche werden gerne
berlcksichtigt, da viele weitere Speisen zu realisieren sind. Bitte beachten Sie, das Buffets
erst ab einer Personenzahl von 25 Personen

angeboten werden.

Preiskalkulation und Preisanfrage erfolgt erst nach Riicksprache.

Anbei einige Vorschlage fiir Ihr Buffet.

Vorspeisen:

Buntes Salatbuffet mit gemischter Salatvariation, Blattsalaten, Balsamico- Dressing und
Sauerrahm-Dressing

Gebratenes mariniertes Anti-Pasti-Gemuse
Salat von Kirschtomate und Babymozzarella mit Pesto
Cesars Salat Romanaherzen mit Croutons und gehobelten Parmesanspahnen
Bayrischer Obazder

Hausgemachte Brotaufstriche



Gemischte Brotchenauswahl

Hauptgang:

Rinderschmorbraten in RotweinsoBe
Schweinefilet am Stiick gebraten an Champignonrahm
Gebratenes Lachsfilet an Zitronen-SafransoBe

Beilagen:

Bamberger Hornchen
Hausgemachte Butterspatzle
Kartoffelgratin
Frisches Marktgemtse

Dessert:

Bayrisch Creme mit frischen Erdbeeren und Minzpesto
Mousse von weiBer und dunkler Schokolade mit Friichten
Frischer Obstsalat der Saison
Ofenfrischer Apfelstrudel mit VanillesoBBe

Suppe:
Schwabische Hochzeitssuppe Kraftige Rinderbriihe mit Leberknddel, Bratknddel, Fladle
und Backspatzle

Vorspeisen:

Buntes Salatbuffet mit gemischter Salatvariation, Blattsalaten, Balsamico- Dressing und
Sauerrahm-Dressing

Raucherfischauswahl mit Sahnemeerrettich und Honig-Senf Dip
Schinkenauswahl mit Melone
Feldsalat mit geraucherter Entenbrust und Schwarzbrotcroutons

Gemischte Brotchenauswahl



Hauptgang:

Duo von Rinder und Schweinefilet an Steinpilzrahm
Kross gebratenes Zanderfilet an RieBlingsoBe

Beilagen:

Tagliatelle
Hausgemachte Butterspatzle
Frisches Marktgemise

Dessert:

Kokos Panna Cotta mit Mangosalat
Apfelkiichle mit VanillesoB3e
Dunkle Mousse mit marinierten Waldbeeren



