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UNSERE PHILOSOPHIE

Das Geheimnis hinter einem gelungenem und kdstlichem Gericht ist ein einfaches
Konzept welches wir stets befolgen.

Unser Konzept der drei Stiulen:

1. Hochwertige Zutaten — Nur aus feinen Zutaten kannen feine Speisen entstehen.

2. Frische Zubereitung — Mit dem richtigem Garpunkt langes Warmhalten vermeiden.

3. Priisentation — Durch gekonnte Garnituren kistliche Gerichte Kunstvoll priisentieren.

Durch die frische Zubereitung vor Ort vermeiden wir lange Warmhaltezeiten,
die sich negativ auf die Qualitdt und das Aroma der Speisen auswirken.

Mit dieser Philosophie unterscheiden wir uns von anderen Unternehmen.
Ein einfacher Plattenherd ist in den allermeisten Kiichen vorhanden. Weiteres Equip-

ment bringen wir mit. Sollte eine Zubereitung vor Ort nicht maglich sein, so konnen wir
die Speisen auch selbstverstindlich anliefern oder eine mobile Kiiche aufbauen.



VORSPEISEN

Lachswiirfel mit Meerrettichcreme, garniert mit griinem Spargel und Garnelen
Biiffelmozzarella mit Rispentomaten und Basilikumpesto dazu Balsamico

Anit-Pasti mit Paprika, Champignons, Zucchini und gefiillte Peperoni, dazu Balsamico
und Parmesan

Garnierte Riducherfischplatte mit Lachs, Forelle und GarnelensieBe dazu Meerrettich und
Honig-SenfsoBe

Feine Schinkenauswahl ( Parma-, Wachholders. ) mit Melonenfilets
Spargel-Schinkenrdllchen mit Eiersalat ( Saison Angebot )
Gerducherte Putenbrust mit Ananasschiffchen, dazu Curry-Mango-Dip

GarnelenspieBe mit bunter Salatbeilage dazu Kriiuterbutterbaguette Partyfrikadellen
( Besonders wiirzig ! )

,Pattys“( Indische Spezialitiit )
( Indische Bldtterteiglinge mit Hackfleischfiillung vom Rind )



FINGERFOOD

Indisches ,,Chicken Tandoori“ mit Raita und Papadum
( Serviert auf dem Fingerfoodloffel )

Gebratene Garnelen mit Chili-Dip (Serviert auf dem Fingerfoodldffel)
Fingerfoodldffel ,Mexico® Chili-Hackfleisch mit Kiise-Dip und Nachos

Wrap mit Rducherlachs, Meerrettich und Rucola ,,Spundekis® mit Knusperbrezel
Tomate-MozzarellaspieB mit Pesto (im Gldschen)

Partyfrikadelle auf griechischen Bavernsalat (im Glischen)

.Bruchetta®

Baguette mit wiirziger Tomatenauflage

Bliitterteiglinge mit Spinatfiillung Canapes mit feinem Belag

FruchtspieBe mit Vanille-Dip



SALATE

Feldsalat mit Kartoffeldressing dazu Apfelstreifen und gerosteter Speck

Bunte Blattsalate der Saison mit marinierten Hahnchenbruststreifen
|ltalienischer Brotsalat mit Basilikumpesto, getrockneten Tomaten und Balsamico
Griechischer Bauernsalat mit Tomaten, Gurken, Paprika, Schafskise und Oliven
Pikanter Nudelsalat mit Schinken, Eierecken und Erbsen in cremiger JoghurtsoBe
Krautsalat mit Mahren in wiirziger Sofle

Bunter Kartoffelsalat mit Radischen und Gurken Tortellini-Salat mit Parmaschinken,
Kirschtomaten und Broccoli

Geschichteter Salat ,Mexikanische Art“ mit knackigem Eishergsalat, gebratenem Rin-
derhackfleisch ( pikant mariniert mit Chili und Paprika ) Tomaten, Gurken, Kraut und
Taccos

Karotten-Orangensalat im siiB-sauren Chili Dressing

Wurstsalat ,,Schweizer Art“ mit Fleischwurst, Emmentaler, Zwiebeln und Gurken



VOM RIND

Larter Rinderschmorbraten ,,Burgunder-Art* in RotweinsoBe Zwiebelschmorfleisch
vom Rumpsteak, rosa geschmort

Rindergeschnetzeltes ,Stroganoff* mit Champignons, Gurken und rote Bete
Wiirziges Pfefferhacksteak vom Rind, in der SoBe geschmort
Gulaschsuppe ,,Ungarische Art“ mit Paprikastreifen und Kartoffelwiirfel

,Chili con carne®
Pikanter Rinderhackfleischtopf mit Kidneybohnen, Mais und Chili

»oaltimbocca®
vom Kalbsriicken mit WeiBweinsoBe ( mit Parmaschinken und Salbei gebacken)

,Kheema“
( Indisches Hackfleischgericht vom Rind mit Basmati-Gewiirzreis )



VOM SCHWEIN

Partyschnitzel vom Schweinefilet mit Zitronen

Gepdkelter Krustenbraten von der Schweinekeule mit Rosmarinsofie
Schweinefilet, am Stiick gebraten, in cremiger ChampignonsoBe
SpieBbraten vom Schweinenacken mit SchmorzwiebelsoBe
Geschnetzeltes vom Schweinefilet in pikanter PfefferrahmsoBe

Wiirzige Wurstpfanne mit Nirnberger, Cabanossi und Paprikastreifen

FISCH

Lachsfilet in Safran-WeiBweinsofe
Gebratenes Zanderfilet mit Senf-DillsoBe
Gebratene Riesengarnelen mit Krauterbutter

»Indisches Fisch-Curry® in Cocosnuss-CurrysoBe



GEFLUGEL

Ofenschnitzel ,,Tomate-Mozzarella® von der Hihnchenbrust

Hihnchen ,sii-saver” mit Ananas, Frihlingszwiebeln und Mahren
Putenstreifen mit wiirziger Erdnuss-ChilisoBe und knackigem Wok-Gemiise
Putengeschnetzeltes in ChampignonsoBe

,Piccata Milanese* von der Hahnchenbrust mit Tomaten-BasilikumsoBe
(Hdhnchenbrust in Parmesan-Ei-Hiille gebacken)

Marinierte Putenbrust mit Orangen-CurrysoBe
Indisches Tandoorihtnchen in pikanter roter Joghurtmarinade

,Chicken-Masala*

( Indisches Hihnchenragout in pikanter Sofie )



VEGETARISCH

Gnocchipfanne mit Kirschtomaten und Frishlingszwiebeln
dazu eine Sahnige TomatensoBe

Knackiges Wok-Gemiise in siBer ChilisoBe

Gerostete Schupfnudeln mit Broccoli und Paprika dazu Kriuter-SahnesoBe
Kartoffel-Gemiisegratin

Uberbackene Ofenkartoffel mit Blattspinat und Kiise

,Chole Xacuti Masala®
( Kichererbsenragout )

Samosas
( Teigtaschen mit Kartoffel-Erbsenfiillung )

,Dal
(Linsengemiise mit Basmatireis )



BEILAGEN

Kartoffelgratin Rosmarin-Kartoffeln
Butterspiitzle Basmatireis
Gefiillte Kartoffelknodel Tagliatelle (Bandnudeln)

GEMUSE

Gemiiseplatte mit Blumenkohl, Broccoli und Mohren dazu Sc. Hollandaise
Gebratene Gemiisepfanne mit Paprika, Zucchini und Champignons
Spargelragout mit Zuckerschoten ( Saison Angehot )

Winterliche Gemiiseauswahl mit Kohlrabi a la creme, Speckrosenkohl und Mahren



SUBE NACHSPEISEN

Mousse au chocolate
( selbst gemacht !)

Mousse von der weiBen Schokolade
( selbst gemacht !)

Kokoscreme mit Mangopiiree
Panna-Cotta mit HimbeersoBe
Friichtefilets mit Vanille-Dip
Vanille-Schmandcreme mit Zimtpflaumen

Bratapfel-Marzipancreme Tiramisu mit Amaretto
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