Das perfekte Hochzeitsessen

ab 50 Personen

Frisch aus dem Meer
« Ganze Lachsforellen aus dem Buchenholzrauch an Honig-Dill-Senfsauce
 Lachs She-Loin gebeizt mit Honig, Estragon und Zitronenzesten
« Garnele in Knoblauch-Kriuter-Ol-Marinade auf essbarem Maismehlléffelchen

Antlpastl
Rote-Beete-Carpaccio mit karamellisierten Walniissen, gerissenen Ziegenkase, Rucola
und Bliitenhonig- Vinaigrette aus altem Balsamico
 Blatterteig mit konfierten gelben und roten Tomaten, grinem Pesto, Pinienkernen,
Mozzarella, Tomatensauce und gezupftem Basilikum
 Schafskase mit Chili und Knoblauch pikant mariniert

Kalter Buffetteil

« Carpaccio vom Duroc Schwein mit gehobelten Parmesanspdnen, Rucola, Balsamico-
Essig und Triiffeldl

« Barbarie Flugentenbrust an Cumberlandsauce und Orangenconfit

+ Frittierte vegane Falafelballchen an wiirzigem Kurkuma-Dipp

« Spinat-Tortillas mit gerduchertem Lachs, Endiviensalat, Radicchio, Eichblatt,
Paprikastreifen und Chili-Sauce

« Olivenolkekse mit gewiirfeltem Fetakdse und Tomatenecken

Salatvariationen

» Bunter Blattsalat mit Biiffelmozzarella, zerrissenem Pfeffer und Meersalz, frischen
Feigen und Rinderrauchfleisch mit einem fruchtigen Feigendressing

« Kartoffelsalat ,,Pesto Rosso” mit getrockneten Tomaten, feinem Speck und einer
mediterranen Vinaigrette

« Fruchtiger Quinoa Mix mit Mix mit Karotten, Zucchini, Paprika, Mandeln, fruchtigen
Weintrauben, Cashew- und Kirbiskernen

« Herzhafter Spinat-Ravioli-Salat, halbgetrocknete Tomaten in cremiger Tomatensahne
verfeinert mit weilRem Aceto Balsamico und Basilikum

Warmer Buffetteil

Rosa gebratenes Galloway-Ochsenroastbeef, 28 Tage dry aged gereift, mit einer
aromatischen Cognac-Pfeffersauce

« Zarte Hihnchenmedaillons mit Kirschtomaten und griinem Spargel in einer
Krautersauce

« Filet vom Schwein in einer Rahmsauce mit frischen Champignons

« Feine Bandnudeln in Butter geschwenkt

« Fein nussige Rosmarinkartoffeln in Olivendl geschwenkt

« Duett von der Siif3- und Speisekartoffel in Tranchen geschnitten und mit
geriebenem Gouda iberbacken

« Feine griine Béhnchen sanft geschwenkt mit herzhaften Speckwiirfeln

« Traditionelle Gemiseplatte mit Erbsen, Méhren, Blumenkohl und Brokkoli dazu
Sauce Hollandaise

« Blanchierter Spitzkohl mit zart nussiger Note in frischem Rahm



Das perfekte Hochzeitsessen

Aus der vegetarischen Kiiche
¢ ,Zucca Pasta” Ravioli mit einer stiickig-cremigen Kirbis-Frischkasefillung,
gerosteten Kirbiskernen und einer wiirzigen Pomodoro-Pesto-Sauce

Brot und Dips
Zusatzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Baguette, Ciabatta mit Butter und Dattel-Dip

Dessert
« Baileys Irish Cream Mousse
« Fruchtiges Erdbeer-Tiramisu mit Marsalawein verfeinert
«  WeilRe Mousse au Chocolat mit Cookies und fruchtigem Beerenkompott
« Arrangement internationaler Kdsespezialitaten

Preis pro Person flr das aufgefiihrte Buffet inkl. gesetzl. MWSt ohne kalten Fisch 69,70 €

Preis pro Person flr das aufgefiihrte Buffet inkl. gesetzl. MWSt mit kaltem Fisch 76,70 €



