Wedding Wonderland

ab 70 Personen

Frisch aus dem Meer
« Flambierter Lachs, vor Ort geflammter Lachs mit karamellisiertem Rohrzucker
 Mild gerduchertes Forellenfilet auf Gurkentaler mit Sahnemeerrettich
+ Garnele in Salzbutter, Knoblauch, Rosmarin und Thymian angebraten mit Chilifaden
auf Chiasamen Avocadotatar

Antlpastl
Mozzarellaballchen mit eingelegten halbgetrockneten Cocktailtomaten und
Krauterpesto
* Rote-Beete-Carpaccio mit karamellisierten Walnissen, gerissenem Ziegenkase,
Rucola und Blitenhonig-Vinaigrette aus altem Balsamico
« ,Dim Sum”, gemischte asiatische Gemiisesackchen auf Salatbouquet und einem
pikanten Dip

Kalter Buffetteil

Carpaccio vom Rinderfilet mit feinem Balsamico, Cherrytomaten und
Parmesanspanen

« Hirschkalbsriicken mit Wildpreiselbeerconfit gefiillten Birnen

« Steaktranche auf Knoblauchbaguette mit frischem Rucola, Schmorgemiise und
einem Schuss Olivendl

« Pulled Pork, tiber 9 Stunden bei Niedrigtemperatur gegartes und gerauchtes
Schweinefleisch mit Mixed Pickles und einer Sauerrahmhaube

« Mini-Kalbschnitzel auf Kartoffelsalat mit Schwarzwurzelsticks

« Vegetarische Gemiise-Quiche mit geriebenem Gouda

« Vegetarische Tomaten-Tortillas mit Schafskdse, Paprikastreifen, Schlangengurken,
Endiviensalat, Radicchio, Eichblatt und Gurkenrelish

Salatvariationen

« Knackiger Rucolasalat mit in Honig gebratenen griinen Spargelspitzen,
Cocktailtomaten, Pinienkernen, Parmesanspdnen und Dressing nach Wahl

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

« Kerniger Bulgur mit Tomaten- und Zucchiniwirfeln sowie gerdsteten Mandelstiften,
in einem leichten, klaren Dressing

« Coleslaw, amerikanischer Weiltkrautsalat mit geraspelten Karotten und Sahne
abgerundet



Wedding Wonderland

Warmer Buffetteil

« Entrecéte vom Black Angus, 28 Tage dry aged gereift, an einer Rotwein-Schalotten-
Reduktion

« Maildnder Putenbrust mit Tomaten und Kase iberbacken dazu Tomaten-
Mozzarellasauce

« Filet vom Schwein gebraten, in einer Sauce mit erlesenen Austernpilzen

« Gedinstetes Schollenfilet an blanchiertem Spinat, Knoblauch mit einer
Limettensauce

« Feinnussige Rosmarinkartoffeln in Olivenél geschwenkt

« Duett von der Sif3- und Speisekartoffel in Tranchen geschnitten und mit
geriebenem Gouda iberbacken

« Feine Tagliatelle in Butter geschwenkt

« Blanchierte Prinzessbohnen herzhaft mit Speck ummantelt

* In Olivendl gediinstetes Zucchinigemise mit feinen Schalotten

* Champignons herzhaft mit Zwiebeln geschmort, in Knoblauchsauce

Brot und Dips
 Zusatzlich reichen wir Ihnen einen frischen Brotkorb mit Party-Brotchen, Baguette
und Ciabatta mit Datteldip und Krauterbutter

Dessert
« Baileys Irish Cream Mousse
* Mousse au Chocolat aus geschmolzener Schokolade mit Sahne aufgeschlagen
e Lemon Jam mit Joghurt-Mousse und Biskuit-Crumble
« Arrangement internationaler Kdsespezialitdten

Preis pro Person fir das Buffet inkl. 19% MWSt mit kaltem Fischbuffet 77,70 €

Preis pro Person fiir das Buffet inkl. 19 % MWSLt ohne kaltem Fischbuffet 69,70 €



