LulLe
Catering

Hocihzeifen




LulLe

CATERING

Herzlich Willkommen bei LuLe Catering

Wir unterstitzen Sie bei samtlichen Veranstaltungen.

Wenn Sie eine Veranstaltung planen und noch die richtigen Verpflegungsdienstleistungen benétigen, dann
sind wir lhr richtiger Ansprechpartner. Ob Tagungsgetrdnke, Kaffee, Frihstiick, Mittagessen, Lunchbuffet,
Fingerfood, Barbecue, Abend-Dinner oder ein geselliges Get Together, Familienfeiern, Geburtstage,
Hochzeiten und vieles mehr.

Haben Sie dann aus diesem Prospekt die passende Auswahl getroffen oder haben Sie noch Fragen zu
unserem Angebot stehen wir, Carmen Méarker und Matthias Wagenknecht, Ilhnen gerne unter

Tel: 02389 2214 oder info@Ilulecatering.de
Info@ mutter-stuff.de

zur Verflgung.


mailto:info@lulecatering.de
mailto:info@mutter-stuff.de
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Canapeés

Bruschetta / Crostini
Belegte Brdtchen
Handschnittchen

Can apés Mindestabnahme 20 Stiick insgesamt / 5 Stiick je Sorte
auf WeilRbrot fein ausgarniert und exklusiv belegt mit:

rosa gebratenem Roastbeef, Cornichon und Sauce Remoulade
Riesengarnele und hausgemachtem Knoblauchdip

Premium Raucherlachs, Sahnemeerrettich und Ei

zartem Schweinefilet auf Weilikohl-Karotten-Selleriesalat
Jamon Serrano und sonnengereifter Honigmelone

Mozzarella di bufala und frischer Feige

gebratenen Hahnchenbruststreifen in feiner Currymarinade
wurziger Chorizo, Olive und Ei

Cremiger Camembert und Weintraube

Cherrytomate, Mozzarella und Basilikum

Bruschetta / Crostini mindestabnahme 20 Stiick insgesamt / 5 Stiick je Sorte

angerichtet auf gerdstetem Ciabatta belegt mit:

Rucola und prosciutto di parma

Thunfischcreme und Kapern

Ziegenkase und gerésteten Pinienkerne
Cantaloupe Melone, Olive und Minze
Camembert, Traube

Tomatenwirfel, Zwiebeln und frischem Basilikum

halbe belegte Brotchen

oder Handschnittchen windestabnahme 15 Stiick insgesamt

mit Salat, fein ausgarniert und belegt mit:

Premium Raucherlachs
Thunfisch

Camembert

Maasdamer

Tomate und Mozzarella
Fleischsalat

Mett und Zwiebeln
geraucherter Bauernschinken
Hinterkochschinken
Delikatess Schweinebraten
Salami

Gegrillte Putenbrust
Gouda

gekochtes Ei
Krauterfrischkase
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3,30 €/ Stk
3,30 €/ Stk
3,00 €/ Stk
3,00 €/ Stk
3,00 €/ Stk
3,50 €/ Stk
3,00 €/ Stk
3,00 €/ Stk
2,75 €/ Stk
2,75 €/ Stk

2,75 €/ Stk
2,75 €/ Stk
3,00 €/ Stk
2,75 €/ Stk
3,00 €/ Stk
2,75 €/ Stk

2,70 €/ Stk
2,50 €/ Stk
2,50 €/ Stk
2,30 €/ Stk
2,30 €/ Stk
2,30 €/ Stk
2,30 €/ Stk
2,30 €/ Stk
2,30 €/ Stk
2,30 €/ Stk
2,30 €/ Stk
2,30 €/ Stk
2,30 €/ Stk
2,30 €/ Stk
2,30 €/ Stk


http://www.kwcatering-dortmund.de/

Fingerfood

Ob zum Empfang, als kleinen Imbiss oder als Flying Buffet, sind unsere
kleinen raffinierten Késtlichkeiten, die wir gleichwohl warm oder kalt, rustikal,
regional, mediterran oder als Gourmethappen anrichten kénnen, das
kulinarische Highlight auf lhrer Veranstaltung. Unsere Fingerfoods sind immer
einfach und ohne groRen Aufwand zu essen und in der Zusammenstellung
sehr flexibel.

Fur einen kleinen Empfang empfehlen wir bis zu 5 Teile pro Person,
als kleinen Zwischensnack bis zu 8 Teile
und als sattigendes Buffet bis zu 15 Teile pro Person

Individual Fingerfood Mindestabnahme 50 Stiick insgesamt / 10 Stiick je Sorte
Stellen Sie Ihre Fingerfoodauswahl selbst zusammen

Kaltes Fingerfood vegetarisch & vegan

Kirschtomate gespief3t mit Mozzarellabambinis und frischem Basilikum

Frische Feige mit Mozzarella di Bufala Campana vom Wasserbliffel

Anti-Pasti Spiel3 mit Balsamicozwiebel, Olive und eingelegtem Gemuse mit K&dsecreme
Camembertwirfel gebacken im Mandelknuspermantel mit Bliitenhonig

Crepesrolichen mit Krauterfrischkdse, Rucola und gerdsteten Walnlissen

Sesam-SufRkartoffeln gespieflt mit Honigmelone

Auberginenrélichen mit getrockneter Tomate und Olive

Kokospanierte Tofusticks

In Olivendl gebackener Thymian-Krauterdrilling mit mariniertem Gemise

Spiel3 von drei Sorten frisch geschnittenem Saisonobst mit Schokoladensauce
Indische Samosa-Curryteigtaschen gefillt mit Kartoffel, Poree, Erbsen und Paprika
Mini-Frihlingsrollen gefillt mit Kohl, Glasnudeln, M6hren und Mungobohnenkeime

Kaltes Fingerfood von Fisch und Krustentieren

Mini Reibekuchen mit Premium R&ucherlachs, Sahnemeerrettich

Crepesrolichen gefiillt mit Dill gebeiztem Gravedlachs, Rucola und Honig-Senf-Sauce
Gebratene Riesengarnele in Krautermarinade gespiel3t mit karamellisierter Ananas
Potato Shrimps — Garnele im Kartoffelnest gebacken

Kaltes Fingerfood vom Rind und Kalb

Vitello Tonnato Rélichen von der Kalbshifte gefiillt mit Thunfischcreme und Kapern
Rosa gebratenes Roastbeefrolichen gefillt mit Cornichon und Sauce Remoulade
Mini Wiener Schnitzel vom Kalb mit Zitronenspalte und Sardellenfilet

Kleines Hacksteak vom Rind mit glasierten Zwiebeln, Gewtrzgurke und Petersilie

Kaltes Fingerfood vom Gefliigel

Mediterran mariniertes Hahnchenbrustfilet am Bambusstick gegart

Tranche von der Putenroulade gefiillt mit Blattspinat, Tomate und Pinienkerne
Japanische Yakitori Sate Spiel3e von der Hahnchenbrust mit Sojasaucenglasur
Goldgelb gebratene Mini-Schnitzel von der Pute

Marinierte Hahnchenbrustwirfel mit Ananas gespief3t

Saftig gebratene Mini-Hahnchenbrustfilets in der Cornflakes-Knusperpanade
Pikant gewturzte Chicken Wings
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2,50 €/ Stk
2,75 €/ Stk
2,75 €/ Stk
2,75 €/ Stk
2,75 €/ Stk

2,75 €/ Stk
2,75 €/ Stk
2,75 €/ Stk
2,30 €/ Stk
2,30 €/ Stk
1,20 €/ Stk
1,20 €/ Stk

3,90 €/ Stk
3,90 €/ Stk
3,00 €/ Stk
2,75 €/ Stk

3,90 €/ Stk
3,90 €/ Stk
3,50 €/ Stk
3,00 €/ Stk

3,00 €/ Stk
3,00 €/ Stk
2,50 €/ Stk
2,70 €/ Stk
2,70 €/ Stk
2,50 €/ Stk
1,90 €/ Stk


http://www.kwcatering-dortmund.de/

Fingerfood

Kaltes Fingerfood vom Schwein

Crepesrdlichen gefullt mit Rucola, Paprikafrischkédse und Jamon Serrano
Grissinistange ummantelt mit Prosciutto di Parma

Minifrikadelle klassisch gespieRt mit Essigfriichten

Sonnengereifte Honigmelone gespiel3t mit wiirzigem Chorizo

Paniertes Minischnitzel vom Schweinerticken

Datteln im Speckmantel

Mini-Kabanossi im Blatterteigmantel gebacken

Warmes Fingerfood im Glédschen

Saltimbocca vom Kalb mit Parmaschinken an einer Weiwein-Salbei-Butterreduktion
Medaillon vom Schweinefilet gespie3t mit frischer Feige an Gorgonzolarahm

Piccata von der Hahnchenbrust in der Parmesan-Ei-Hulle an Tomatenchutney
Lauwarm gegrillter Ziegenkase mit Knoblauch-Honig-Rosmariensirup und Amarettini
Vegetarische Suflikartoffelfritata mit Salbei und geriebenem Grana Padano

Mini-Salate im Glaschen

Superfoodsalat mit Rucola, Gurke, Granatapfel, Avocado und Quinoa an Honig-Senf-Dressing
Feurig pikanter Rindfleischsalat ,Diavolo®

Farfallesalat mit Pesto Rosso, Rucola, gerésteten Pinienkernen und Schafskase
Orientalischer Bulgur-Gemisesalat mit Kreuzkiimmel und frischer Minze

Thai-Curry-Reissalat mit frischer Ananas

Mediterraner Nudelsalat tricolore mit Zucchini und Kirschtomate in klarem Dressing
Melonensalat mit Rucola, Honig- und Wassermelone an Apfel-Rosmarien-Dressing

Desserts im Glaschen
Hausgemachtes Tiramisu mit Loffelbiscuit, Mascarpone und Tia Maria
Mascarponecreme mit Erdbeermousse

Herrencreme mit Schokoladensplitter und Jamaika-Rum
Frischer Obstsalat mit Marashino Likoér und Vanillesauce
Panna Cotta mit Himbeersauce

Mousse au chocolat mit Vanillesauce

Rote Gritze mit Vanillesauce
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3,30 €/ Stk
2,70 €/ Stk
2,30 €/ Stk
2,30 €/ Stk
2,30 €/ Stk
1,20 €/ Stk
2,00 €/ Stk

7,00 €/ Stk
6,20 €/ Stk
6,20 €/ Stk
5,00 €/ Stk
5,00 €/ Stk

5,00 €/ Stk
5,00 €/ Stk
5,00 €/ Stk
5,00 €/ Stk
5,00 €/ Stk
5,00 €/ Stk
5,00 €/ Stk

5,00 €/ Stk
4,50 €/ Stk

4,20 €/ Stk
5,00 €/ Stk
4,00 €/ Stk
4,50 €/ Stk
4,00 €/ Stk



Fingerfood
Buffets

Rustikales Fingerfoodbuffet Lieferbar ab 20 Personen

In Olivendl gebackener Thymian-Krauterdrilling mit mariniertem Gemduse lzga7
Potato Shrimps — Garnele im Kartoffelnest gebacken

Kleines Hacksteak vom Rind mit glasierten Zwiebeln, Gewlrzgurke und Petersilie
Pikant gewirzte Chicken Wings

Paniertes Minischnitzel vom Schweinerticken

Mini-Kabanossi im Blatterteigmantel gebacken

Canapés mit zartem Schweinefilet auf Weiltkohl-Karotten-Selleriesalat

Canapés mit cremigem Camembert und Weintraube (zgg/2

Verschiedene Saucen und Dips

Kleine Menge (ca. 6 Teile pro Person)
Mittlere Menge (ca. 8 Teile pro Person)
GrolR3e Menge (ca. 12 Teile pro Person)

Klassisches FingerfOOdbUffet_Lieferbar ab 20 Personen

Kirschtomate gespief3t mit Mozzarellabambinis und frischem Basilikum (zg7/2
Gebratene Riesengarnele in Krautermarinade gespief3t mit karamellisierter Ananas
Mediterran mariniertes Hahnchenbrustfilet am Bambusstick gegart

Goldgelb gebratene Mini-Schnitzel von der Pute

Sonnengereifte Honigmelone gespiel3t mit wirzigem Chorizo

Datteln im Speckmantel

Crostini mit Tomatenwirfel, Zwiebeln und frischem Basilikum tzg4

Canapés mit Premium Raucherlachs, Sahnemeerrettich und Ei

Verschiedene Saucen und Dips

Kleine Menge (ca. 6 Teile pro Person)
Mittlere Menge (ca. 8 Teile pro Person)
GrolR3e Menge (ca. 12 Teile pro Person)

Fingerfood Spanische Tapas Lieferbar ab 20 Personen

Albondiga (Hackfleischballchen) Spiel3 mit Olive und Peperoni

Gebratene Riesengarnele in Krautermarinade gespiel3t mit karamellisierter Ananas
Sonnengereifte Honigmelone gespiel3t mit wiirziger Chorizo

Kirschtomate gespief3t mit Mozzarella di bufala campana und Basilikum (zg4/2

In Olivendél gebackener Thymian-Krauterdrilling mit mariniertem Gemuse (ega7

Spiel3e vom Lachs in Soja mariniert mit geréstetem Sesam
Crostini mit Rucola und Jamon Serrano
Crostini mit Thunfischcreme und Kapern
Crostini mit Ziegenkase und gerdsteten Pinienkerne (zgg/2

Camembertwirfel gebacken im Mandelknuspermantel mit Blutenhonig (zg4/2
Verschiedene Saucen und Dips

Kleine Menge (ca. 6 Teile pro Person)
Normale Menge (ca. 8 Teile pro Person)
GrolR3e Menge (ca. 12 Teile pro Person)
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14,00 €
18,00 €
23,00 €

18,00 €
20,00 €
27,50 €

20,00 €
24,00 €
29,50 €
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exklusives Fingerfoodbuffet kalt Licierbar ab 20 Personen

Crostini mit Ziegenkase und gerosteten Pinienkernen lzgg/z

Frische Feige mit Mozzarella di Bufala Campana vom Wasserbuffel (zg4/2

Anti-Pasti Spiel3 mit Balsamicozwiebel, Olive und eingelegtem Gemuse mit Kadsecreme lzgg/z
Mini Reibekuchen mit Premium Ré&ucherlachs, Sahnemeerrettich

Vitello Tonnato Réllchen von der Kalbshifte gefullt mit Thunfischcreme und Kapern

Rosa gebratenes Roastbeefrdlichen gefullt mit Cornichon und Sauce Remoulade

Japanische Yakitori Sate Spiel3e von der Hahnchenbrust mit Sojasaucenglasur

Crepesrolichen gefullt mit Rucola, Paprikafrischkase und Jamon Serrano

Melonensalat im Glaschen mit Rucola, Honig- und Wassermelone an Apfel-Rosmarien-Dressing

Kleine Menge (ca. 6 Teile pro Person) 24,00 €
Mittlere Menge (ca. 8 Teile pro Person) 27,50 €
Grofl3e Menge (ca. 12 Teile pro Person) 37,00 €

Kaltes/Warmes Fingerfood (teilweise im Glaschen angerichtet)

Crostini mit Ziegenkase und gerésteten Pinienkernen (zgg/e

Frische Feige mit Mozzarella di Bufala Campana vom Wasserblffel (zg4/2

Japanische Yakitori Sate Spiel3e von der Hahnchenbrust mit Sojasaucenglasur Mini
Reibekuchen mit Premium R&aucherlachs, Sahnemeerrettich

Saltimbocca vom Kalb mit Parmaschinken an einer WeiRwein-Salbei-Butterreduktion
Medaillon vom Schweinefilet gespie3t mit frischer Feige an Gorgonzolarahm

Piccata von der Hahnchenbrust in der Parmesan-Ei-Hulle an Tomatenchutney

Lauwarm gegrillter Ziegenkase mit Knoblauch-Honig-Rosmariensirup und Amarettini tzg4/2

Desserts im Glaschen

Hausgemachtes Tiramisu mit Loffelbiscuit, Mascarpone und Tia Maria
Creme Brulee mit braunem Zucker vor Ort geflammt

Panna Cotta mit Himbeersauce

Kleine Menge (ca. 8 Teile pro Person) 34,90 €
Mittlere Menge (ca. 10 Teile pro Person) 38,00 €
Grol3e Menge (ca. 14 Teile pro Person) 43,00 €




Friuhstuck
Brunch

Standardfrihstick ab 20 Personen

Unser fein ausgarniertes Standardfrihstick enthélt folgende Komponenten:
Frische Mehrkorn- und Weizenbrétchen (2 Stiick pro Person)

Ofenfrisches Landbrot (1 Scheibe pro Person)

Croissants (1 Stiick pro Person)

Butter, Nutella, Marmelade und Konfitlire

Aufschnittplatte von gerdauchertem Bauernschinken, Hinterkochschinken, Salami,
delikatess Schweinebraten und gegrillter Putenbrust

Kéaseplatte mit Gouda, Maasdamer, Camembert und Kréuterfrischkése

Preis pro Person

Mdgliche UPGRADES

Frisches Rihrei

Bacon

Joghurtcreme mit frischem Obst

Premium Raucherlachs

Roastbeef rosa gebraten mit Sauce Remoulade

Premiumfrihstlick ab 20 Personen
Unser fein ausgarniertes luxuriéses Premiumfrihstick enthélt folgende Komponenten:

Frische Mehrkorn- und Weizenbrétchen (2 Stiick pro Person)
Ofenfrisches Landbrot (1 Scheibe pro Person)
Croissants (1 Stiick pro Person)

Butter, Nutella, Marmelade/Konfitire und Honig

Aufschnittplatte von gerauchertem Bauernschinken, Hinterkochschinken, Salami,
delikatess Schweinebraten und gegrillter Putenbrust sowie Jamon Serrano

und wiirzige Chorizo

Kéaseplatte mit Gouda, Maasdamer, Camembert und Krauterfrischkéase
sowie internationalen Kasespezialitaten

Joghurtcreme mit frisch geschnittenem Obst der Saison

Edelfischplatte mit Raucherlachs, wacholdergerauchertem Forellenfilet und Gambas in Aioli
Roastbeef rosa gebraten mit Sauce Remoulade

Krauterriihrei, Bacon und Nirnberger Rostbratwiirstchen

sonnengereifte Tomate mit Mozzarella, frischem Basilikum und Balsamicocreme

Preis pro Person

LulLe
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16,90 €

+ 2,00 €/ Person
+ 2,00 €/ Person
+ 3,00 €/ Person
+ 3,50 €/ Person
+ 4,00 € / Person

31,90 €



Friuhstuck
Brunch

Brunchbuffet Lieferbar ab 20 Personen

Unser Brunchbuffet basiert wahlweise auf unserem Standardfriihstiick
oder unserem Premiumfruhstiick und enthélt zusatzlich folgende
Brunchkomponenten:

Vorspeisen

Auswahl an italienischen Antipasti Spezialitaten
Schiffchen von der sonnengereiften Honigmelone mit Jamon Serrano

Warme Speisen

Geschmorte Wirsingroulade mit herzhafter Specksauce (Hackfleisch halb und halb)
Schweinebraten frisch aus der Réhre in der Senf-Thymiankruste an feiner Bratensauce
Butterspatzle mit leichter Muskatnote

Ausgesuchtes Gemiise der Saison mit Sauce Hollandaise

Cremiger Kartoffelgratin mit Sahne und Grana Padano

Salate
Mediterraner Nudelsalat mit glasierten Zucchini und Kirschtomaten in klarem Basilikumdressing

LulLe
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Superfoodsalat mit Eisberg, Babyspinat, Rucola, Apfel, Gurke, Granatapfel, Avocado,Quinoa in Honig-Senfdressing

Dessert
Mousse au chocolate mit Vanillesauce

Preis pro Person inkl. dem Standardfrihstiick
Preis pro Person inkl. dem Premiumfruhstiick

10
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46,90 €
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Suppen Lieferbar ab 20 Portionen 300ml 500ml
Rinderkraftbriihe mit Einlage 450 € 6,00 €
Huhnersuppe mit viel Huhn, Gemise und Fadennudeln 4,50 € 6,00 €
Tomatencremesuppe mit frischem Basilikum tzg4/2 4,50 € 6,00 €
Champignonrahmsippchen mit Thymian und Knoblauch tzg4/2 4,50 € 6,00 €
Italienische Minestrone tomatisiert, mit Fadennudeln tzg4/2 450€ 6,00 €
Karotten-Ingwer-Suppe (zgq/z 450€ 6,00 €
Curry-Kokossuppe mit Brokkoli und Karotten (zgg/= 4,50 € 6,00 €
Kirbiscremesuppe mit Ingwer (zgg/= 4,50 € 6,00 €
Zucchini-Pastinaken-Suppe (zg9/e 4,50 € 6,00 €
Ungarische Gulaschsuppe mit Paprika und Kartoffel 450 € 6,00 €
Serbische Bohnensuppe mit Paprika und Mettwurst 4,50 € 6,00 €
Spargelcremesuppe Vegg/z 4,50 € 6,00 €
Kése-Lauch-Suppchen mit Hackfleisch (halb und halb) 4,50 € 6,00 €
SiRkartoffelsuppe mit frischem Basilikum (zg4/2 450 € 6,00 €
Zucchinicremesuppe mit Birne und Gorgonzola (zgg/2 4,50 € 6,00 €
Blsumer Krabbensippchen mit Riesling verfeinert 5,50 € 8,00 €
Eintopfe

Deftiger Thekentopf mit Rindfleisch, Mais, Bohnen 9,60 €

Champignons, Paprika und Silberzwiebeln
9,60 €

Linseneintopf mit Mettwurst, Karotten und Kartoffeln

Erbseneintopf mit Mettwurst, Karotten und Kartoffeln 8,50 €
Klassische Kartoffelsuppe mit Bockwursttaler 8,50 €
Curry-Linseneintopf mit Backpflaumen (zga 8,50 €
Salate jeka
Orientalischer Bulgur-Gemuise-Salat mit Tomate, Basilikum und geriebenem Grana Padano (zgq/2 18,40 €

Superfoodsalat, griine Salate mit Apfel, Gurke, Granatapfel, Avocado und Quinoa in Honig-Senfdressing tzgg/2 21,40 €
Quinoasalat mit Rucola, Paprika, Mais und Avocado, aromatisiert mit Kreuzkimmel, Limette und Honig tzgs2 21,40 €

Melonensalat, griine Salate mit Honig- und Wassermelone, Ziegenkase und Apfel-Rosmarindressing (zgg/2 21,40 €
Hirtensalat von frischer Paprika, Tomate, Gurke und Zwiebel mit Schafskése und Oliven (zg4/= 19,40 €
Feuriger Rindfleischsalat Diavolo mit Paprika, Mais und Gewuirzgurke in Balsamico-Ketchup-Marinade 20,40 €
Mediterraner Nudelsalat Tricolore mit angeschwenkten Zucchini und Kirschtomaten in Basilikumdressing tzz27 19,40 €
Farfallesalat Pesto Rosso mit Rucola, Kirschtomaten, Mozzarellabambinis und frischem Paprika (zg4/= 19,40 €
Klassischer Nudelsalat mit Mayonnaise, Erbsen und Méhren (zg4/2 19,40 €
Vitaminreicher sif3lich-saurer Méhren-Apfelsalat tzga7 16,00 €
Hausgemachter Mais-Lauch-Salat in wiirzigem Mayonnaisedressing (zgq/= 16,00 €
Traditioneller Pellkartoffelsalat mit Senfgurke in leichter Mayonnaise (zg7/= 16,00 €
Schwébischer Kartoffelsalat von frisch gekochten Kartoffeln mit Zwiebeln in einem Essig-Ol Dressing tzgg/= 16,00 €
Schlemmersalat mit Champignons, Mais, Spargel, Kochschinkenstreifen und Ei mit wirziger Mayonnaise 19,40 €
Thai-Curry Reissalat tzga 14,50 €
Cole Slaw — amerikanischer Krautsalat von Wei3kohl und Karotten in Sahnedressing (zgg/2 16,40 €
Pikanter WeilRkrautsalat (zgz 13,40 €
Variation von marktfrischen griinen Salaten sowie Tomate, Gurke und Paprika mit Joghurtdressing (zgg/= 16,40 €

Capresesalat —Tomate und Kuhmilchmozzarella auf Rucola mit frischem Basilikum und Balsamicocreme (zg4/2 18,40 €
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warme Speisen CATERINGE

Warme Gerichte Lieferbar ab 20 Personen

warme Gerichte vom Rind und Kalb Portion

zarter Tafelspitz an einer herzhaften Meerrettichrahmsauce 16,50 €
original westfalischer Pfefferpotthast von drei Sorten Pfeffer mit Semmelbrdsel gebunden 16,00 €
Miinsterlander Zwiebelfleisch von der Semerrolle aromatisiert mit Senf und Weil3weinessig 15,00 €
ofenfrischer Rinderschmorbraten an einer kraftigen Rotwein-Bratensauce 15,50 €
Rheinischer Sauerbraten an einer sti3sauren Sauce von Printen, Ribenkraut und Rosinen 15,50 €
Zartes Rinderfiletgeschnetzeltes ,Stroganoff* mit frischen Champignons, Gewirzgurke und saurer Sahne 13,50 €
Saltimbocca vom Kalb ummantelt mit Prosciutto di Parma an einer Salbei-Butter-Reduktion 15,00 €
Klassischer Rindergulasch verfeinert mit Rotwein und Kimmel 14,50 €
Geschmorte Rinderroulade nach Hausfrauenart gefillt mit Speck, Gewirzgurke und Zwiebel 14,50 €

warme Gerichte vom Schwein

Pusztabraten gefullt mit frischem Paprika, Zwiebeln und geriebenem Gouda an feiner Bratensauce 11,00 €
Grillschinken gepdkelt in der Honig-Knoblauch-Knusperschwarte 10,50 €
ofenfrischer Schweinebraten frisch aus der Réhre in der Senf-Thymiankruste an feiner Bratensauce 12,00 €
Ungarisches Schweinegulasch mit frischem Paprika gewtrzt mit Knoblauch, Majoran und Kiimmel 12,00 €
Szegediner Gulasch mit Weinsauerkraut, verfeinert mit Rotwein und Schmand 12,00 €
Geflllte Roulade vom Schweinenacken gefllt mit Speck, Zwiebeln und frischen Champignons 12,50 €
Schweinefiletgeschnetzeltes ,Ziricher Art* mit frischen Champignons und Zwiebeln 12,00 €
Medaillons vom Schweinefilet an Pariser Cognac-Pfefferrahmsauce oder frischen Waldpilzen in Rahm 14,00 €
Zarte Spare Ribs in Smokey-Honey-Barbecue Marinade 14,00 €

warme Hackfleischgerichte (halb und halb)

pikantes Chili con Carne mit Paprika, Mais und Kidneybohnen 8,00 €
geflllte Paprikaschote mit fruchtig-pikanter Tomatensauce 9,50 €
Lasagne mit Hackfleischbolognese, Sauce Béchamel, gratiniert mit geriebenem Gouda 9,90 €
Geschmorte Wirsingroulade mit herzhafter Specksauce 9,50 €
Moussaka geschichtet mit Hackfleisch, Kartoffel und Aubergine, Sauce Béchamel und geriebenem Gouda 11,00 €
Spaghetti mit Hackfleischsauce a la Bolognese 9,90 €
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warme Speisen

warme Gerichte vom Geflugel

Putenroulade gefilllt mit Tomate, Blattspinat und gerdsteten Pinienkernen an Kése- oder Tomatensauce
zartes Geschnetzeltes von der Pute in wirziger Gorgonzola-Weil3weinsauce

geschmorter Putenbraten in Honig-Chili-iIngwermarinade an gehaltvoller Gefligelsauce

geschnetzeltes African Chicken gegart in Orangen-Kokosmilch mit frischem Paprika und Chili
Hahnchenschenkel Coq au vin in Rotwein geschmort mit Schalotten, frischen Champignons und Speck
Héhnchenbrustgeschnetzeltes in einer Rahmsauce von frischen Champignons
Hahnchenbrustgeschnetzeltes in fruchtigem Curry-Vanille-Rahm

warme Gerichte vom Wild, Wildgefligel und Lamm

geschmorte Kaninchenkeule in herzhafter Estragon-Senf-Sauce

zarter Wildgulasch mit Pfifferlingen und Speck, aromatisiert mit Rotwein, Thymian, Majoran und Lorbeer
ausgeltste Lammkeule herzhaft geschmort mit frischem Rosmarin an Knoblauch-Thymiansauce

zarte Gansekeule an winterlicher Apfel-Pflaumen-Sauce

feine Entenbrust an kraftiger Portweinsauce

warme Gerichte von Fisch und Miesmuscheln

frischer Heilbutt gebraten mit Rosmarien im Speckmantel an leichter WeilBweinsauce
meliertes Zanderfilet gebraten an feiner Dijon-Senf-Sauce

gediinstetes Lachsfilet an einer Hummer-Cognac-Sauce

zartes Pangasiusfilet an einer Honig-Senf-Dillsauce

frische Miesmuscheln mit Wurzelgemuse in saurebetontem WeilRweinsud Sz/so0/7
frische Miesmuscheln mit Wurzelgemuse in feurig-pikantem Rotweinsud Sz/s07

warme Vegetlarische Gerichte

Blatterteigquiche mit Blattspinat, Feta und Creme fraiche, aromatisiert mit Knoblauch und Muskatnuf3
SiRkartoffel Frittata mit Salbei und geriebenem Grana Padano

Auberginen-Reispfanne mit Kichererbsen, frischer Minze und Feta, aromatisiert mit Harissa und Zitrone
Tagliatelle alla Putanesca mit pikanter Tomatensauce, Kapern, Oliven und gebratenem Tofu
Rucola-Semmelknddel mit Waldpilzragout

Auberginen mit Bulgur-Haselnuss-Tomatenfiillung, aromatisiert mit Kreuzkiimmel, tberbacken mit Gouda
Penne mit frischen Champignons, Blattspinat und Feta in Sahnesauce

Cannelloni mit Zucchini-Ricottafiillung an fruchtiger Tomatensauce, berbacken mit Mozzarella

warme Vegane Gers/chte

Woknudeln mit Pflaumensauce, Ingwer, Zuckerschoten, gerdstetem Tofu und Cashewkernen
SuRkartoffel-Paprikagemiise mit Rosinen, gerdstetem Sesam, dazu Couscous

Kichererbsen Masala mit Hokaidokurbis, Tomate und Mangochutney, dazu Basmatireis
Blattspinat-Kartoffelauflauf unter der Cashew-Dijonsenfkruste

Gelbes Blumenkohl-Kartoffelcurry mit frischer Paprika und Zuckerschoten

SuRkartoffel-Wokpfanne mit Austernpilzen, frischem Ingwer, Porree und Sweet-Chili-Sauce

Vegane Gnocchi mit Blattspinat, getrockneten Tomaten und Champignons in Sojarahm

Polenta Griesschnitten mit frischen Champignons, getrockneten Tomaten und gerdsteten Walnuf3kernen
veganer Nussbraten aus Basmatireis, Walniissen und Cashewkernen mit einer Réstgemuisesauce
Krauterdrillingen und Apfelrotkraut

Vegane Spaghetti mit:

+  Petersilien-Cashewpesto

+ Zucchini-Kichererbsen-Arrabiata mit Chili

+  Brokkoligemiise, Cherrytomaten, Basilikum und gerésteten Pinienkernen in Sojarahm
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13,00 €
13,00 €
13,00 €
13,00 €
13,00 €
13,00 €
13,00 €

14,50 €
18,50 €
17,50 €
Tagespreis
Tagespreis

19,00 €
17,00 €
17,00 €
13,00 €
Tagespreis
Tagespreis

13,50 €
13,50 €
13,50 €
12,50 €
12,50 €
12,50 €
12,50 €
12,90 €

13,50 €
13,00 €
13,00 €
13,50 €
13,00 €
13,50 €
13,50 €
14,50 €

15,90 €
12,50 €

13,00 €
13,00 €
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Bellagen

Sattigungsbeilagen

Cremiger Kartoffelgratin mit Sahne und Grana Padano

Gerostete SuRkartoffeltaler mit Rosmarin

In Olivendl geschwenkte Krauterdrillinge mit Rosmarin und Thymian
Rustikale Bratkartoffeln mit Speck und Zwiebeln goldbraun gebraten
Traditionelle Kartoffelklof3e halb und halb

Bayerische Semmelknddel mit Zwiebel und Petersilie
Schwabenspéatzle mit leichter Muskatnote

Dicke Backkartoffeln mit hausgemachtem Dill-Sauerrahm

Kleine gebackene Herzoginkartoffeln

Schwabische Schupfnudeln in Butterschmalz gebraten mit Réstzwiebeln und Petersilie
Wiurzige Potato Wedges

Feine Bandnudeln in Butter geschwenkt

In Butter geschwenkte Salzkartoffeln

Lockerer Butterreis mit Gemusebrunoise

Gemusebeilagen

Prinzessbéhnchen im knusprigen Baconmantel

Frische Champignons gebraten mit Knoblauch und Thymian

Bunte Gemusevariation von Romanesco, Blumenkohl, Brokkoli und Méhren mit Sauce Hollandaise
Mildes Weinsauerkraut mit Lorbeer und feiner Kimmelnote

Traditionelles Apfelrotkraut mit Lorbeer und Nelke aromatisiert

Blanchierter Blattspinat in Rahm mit Knoblauch und Muskatnuss verfeinert
Kohlrabistreifen in frischem Rahm

In Butter geschwenkter Rosenkohl mit durchwachsenem Speck und Petersilie
Cremiges Wirsinggemiise mit leichter Muskatnote

gegrillte Buttermaiskolben

Frischer weiRer Stangenspargel aus Deutschland mit Sauce Hollandaise und zerlassener Butter
Frischer griiner Stangenspargel aus Deutschland gebraten mit Sojasauce und Blutenhonig

Saison - Tagespreis
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Portion
4,50 €
450 €
4,50 €
450€
450 €
450€
4,00 €
4,00 €
4,00 €
4,00 €
4,00 €
4,00 €
4,00 €
4,00 €

4,50 €
6,50 €
5,50 €
5,50 €
5,50 €
5,50 €
5,50 €
550 €
5,50 €
4,00 €
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Spanferkel CATERING
Grunkohl

Desserts Lieferbar ab 20 Personen (Preis je Portion) Glaschen

Hausgemachtes Tiramisu mit Loffelbiscuit, Mascarpone und Tia Maria 5,80 €
Mascarponecreme mit erfrischendem Erdbeermousse 5,80 €
fruchtige Panna cotta mit Himbeersauce 5,80 €
klassische Mousse au chocolat mit Vanillesauce 5,80 €
weil3e Mousse au chocolat mit Mangopuree 5,80 €
Herrencreme — cremiger Vanillepudding mit Schokoladensplitter und Jamaika Rum 5,80 €
Rote Grutze von frischen Waldfriichten mit Vanillesauce 5,80 €
Creme brulee — geflammt mit braunem Rohrzucker 5,80 €
Griechischer Yoghurt mit Blitenhonig und Walnusskernen 5,80 €
Mango-Joghurt-Mousse 5,80 €
Frischer Erdbeeren mit grinem Pfeffer und Balsamico Tagespreis

Spanferkel im Ganzen Lieferbar ab 20 Personen

Eine Spezialitat unseres Hauses wird Ihnen auf einer Bankettplatte

mit Holzbrett serviert, dekoriert mit Obst- und Gemusespiel3en
dazu kdnnen Sie sich zwei Beilagen nach Wunsch aussuchen:

+  Weinsauerkraut, Apfelrotkraut, Rosenkohl, Bauernsalat mit Schafskase oder Krautsalat
+ Bratkartoffeln mit Speck und Zwiebeln, Kartoffelplree, Kartoffelgratin, Krauterdrillinge oder Landbrot

Auf3erdem reichen wir Senf und kréftige Bratensauce 23,90 €/ Pers

Grinkohlessen Lieferbar ab 20 Personen

Herzhafter Grinkohl, verfeinert mit regionalem Senf,

dazu geraucherte westféalische Mettenden und Kasselerbraten

sowie rustikale Bratkartoffeln mit Speck und Zwiebeln goldbraun gebraten

und in Butter geschwenkte Salzkartoffeln 19,40 €/ Pers
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klelne warme
BUffetS CATERING

Klassisches Braten Buffet | icterbar ab 20 Personen

ofenfrischer Rinderschmorbraten an einer kraftigen Rotwein-Bratensauce

Schweinebraten frisch aus der R6hre in der Senf-Thymiankruste an feiner Bratensauce

fruchtiges Apfelrotkraut mit Lorbeer und Nelke aromatisiert

Bunte Gemisevariation von Romanesco, Blumenkohl, Brokkoli und Méhren mit Sauce Hollandaise

Traditionelle Kartoffelkl6f3e halb und halb

In Butter geschwenkte Salzkartoffeln

marktfrischen griinen Salaten der Saison sowie Tomate, Gurke und Paprika mit Joghurtdressing 29,00 €/ Pers

Kleines Traditionsbuffet Licicrbar ab 20 Personen

Geschmorte Rinderroulade nach Hausfrauenart gefillt mit Speck, Gewirzgurke und Zwiebel

Pusztabraten gefillt mit frischer Paprika, Zwiebeln und geriebenem Gouda an feiner Bratensauce
Hahnchenbrustgeschnetzeltes in einer Rahmsauce von frischen Champignons

Bunte Gemisevariation von Romanesco, Blumenkohl, Brokkoli und Méhren mit Sauce Hollandaise

fruchtiges Apfelrotkraut mit Lorbeer und Nelke aromatisiert

Traditionelle Kartoffelklof3e halb und halb

Schwabenspétzle mit leichter Muskatnote

marktfrischen griinen Salaten der Saison sowie Tomate, Gurke und Paprika mit Joghurtdressing 33,50 €/ Pers

Buffet Made in the USA Licierbar ab 20 Personen

Zarte Spare Ribs in Smokey-Honey-Barbecue Marinade

Hausgemachtes Pulled Pork niedertemperaturgegart in Orangen-Cola-Chili-Knoblauch Marinade

Gegrillte Buttermaiskolben

Wiurzige Potato Wedges

Dicke Backkartoffeln mit hausgemachter Sour Cream

Cole Slaw von Weil3kohl und Karotten in Sahnedressing

Ofenfrisches Baguette mit Krauterbutter und verschiedenen BBQ Dips 29,50 €/ Pers

Pasta Buffet No.1 Licierbar ab 20 Personen

Lasagne mit blanchiertem Blattspinat und Sauce Béchamel, gratiniert mit geriebenem Gouda (zg4/2

Spaghetti mit hausgemachter Hackfleischsauce a la Bolognese

Tortellini geftllt mit Hackfleisch in einer Schinken-Sahnesauce

Variation von marktfrischen grinen Salaten der Saison sowie Tomate, Gurke und Paprika mit Joghurtdressing

Ofenfrisches Baguette mit Krauterbutter
21,50 €/ Pers

Pasta Buffet NO.2 |icierbar ab 20 Personen

Tagliatelle alla Salvia in einer Sauce von getrockneten Tomaten und Salbei mit Schafskase

Penne Pollo Picante mit Hahnchenbruststreifen, frischem Paprika und Pak-Choi in einer Orangen-Chilisauce

Lasagne mit Hackfleischbolognese (halb und halb) und Sauce Béchamel, gratiniert mit geriebenem Gouda

Variation von marktfrischen griinen Salaten der Saison sowie Tomate, Gurke und Paprika mit Joghurtdressing

Ofenfrisches Baguette mit Krauterbutter 23,90 €/ Pers
21,50 €/ Pers
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Buffets CATERING

Schnitzelbuffet No.1 Licierbar ab 20 Personen

Pro Person zwei panierte Schnitzel vom Schweinelachs goldgelb gebraten mit:

' Jagersauce
' Zigeunersauce
' Uberbacken mit Hinterkochschinken, Ananas und geriebenem Gouda

Cremiger Kartoffelgratin mit Sahne und Grana Padano
Rustikale Bratkartoffeln mit Speck und Zwiebeln goldbraun gebraten
marktfrischen griinen Salaten der Saison sowie Tomate, Gurke und Paprika mit Joghurtdressing 25,00 €/ Pers

Schnitzelbuffet No.2 Licierbar ab 20 Personen

Pro Person zwei panierte Schnitzel goldgelb gebraten

Schnitzel Cordon Bleu gefillt mit Hinterkochschinken und Gouda

Paniertes Schweinelachsschnitzel Giberbacken mit Tomate, frischen Champignons, Camembert und Sauce Hollandaise
Paniertes Hahnchenbrustschnitzel ,Siidsee” mit Frichten in Curry-Vanille-Rahm

Cremiger Kartoffelgratin mit Sahne und Grana Padano

Rustikale Bratkartoffeln mit Speck und Zwiebeln goldbraun gebraten

marktfrischen griinen Salaten der Saison sowie Tomate, Gurke und Paprika mit Joghurtdressing 31,00 €/ Pers

Vegetarisches Buffet Licterbar ab 20 Personen

SuRkartoffel-Wokpfanne mit Austernpilzen, Lauch und Ingwer in su3er Chilisauce tzga7

Pasta Salvia in einer Sauce von getrockneten Tomaten und Salbei mit Schafskase

Orientalischer Bulgur-Gemiise-Salat mit Tomate, Basilikum und geriebenem Grana Padano

Superfoodsalat grine Salate mit Apfel, Gurke, Granatapfel, Avocado und Quinoa in Honig-Senfdressing

Baguette und Krauterbutter 23,90 €/ Pers

Spargelbuffet Lieferbar ab 20 Personen

Frischer weil3er Stangenspargel aus Deutschland mit Sauce Hollandaise und zerlassener Butter

Frischer griiner Stangenspargel aus Deutschland gebraten mit Sojasauce und Blutenhonig

gediinstetes Lachsfilet an einer Hummer-Cognac-Sauce

panierte Schnitzel vom Schweinelachs goldgelb gebraten

zarte Medaillons vom Schweinefilet

Schinkenplatte (kalt) von Hinterkochschinken, luftgetrocknetem Bauernschinken und Lachsschinken

Neue Kartoffeln in Butter geschwenkt

Salat von griinem und weil3em Spargel mit Rucola, frischen Erdbeeren in Apfel-Honig-Rosmarindressing  Tagespreis

Sarson
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kalte Buffets CATERING

Die kleine kalte Platte Lieferbar ab 10 Personen

Bestens geeignet fir ganz kleine Feiern
oder zur Ergénzung eines warmen Essens

Geréaucherter Premium Edellachs

Tranchen vom Schweinefilet mit Farmersalat auf rustikalem Brot

Kleine panierte Schweinelachsschnitzel goldgelb gebraten mit Zitronenspalten
Kleine Hackballchen mit geschmorter Zwiebel, Gurke und Petersilie

Roéllchen vom Hinterkochschinken gefiillt mit Sauce Remoulade und Stangenspargel
Baguette, Butter und Krauterbutter

Ein Salat nach Wabhl (Seite 11)

Preis fur 10 Personen 189,00 €
Preis fur 11 Personen 203,00 €
Preis fiir 12 Personen 219,00 €
Preis fur 13 Personen 230,00 €
Preis flir 14 Personen 240,00 €
Preis fiir 15 Personen 250,00 €

Standard-Buffet Licierbar ab 20 Personen

Medaillons vom saftig gebratenem Schweinefilet mit Farmersalat

Kleine panierte Schweinelachsschnitzel goldgelb gebraten mit Zitronenspalten
Hahnchenbrustfilet garniert mit exotischen Friichten

Kleine Hackballchen mit geschmorter Zwiebel, Gurke und Petersilie

Roéllchen vom Hinterkochschinken gefillt mit Sauce Remoulade und Stangenspargel
Geflllte Partyeier ausgarniert mit Raucherlachsstreifen

Baguette, Butter und Krauterbutter

Ein Salat nach Wahl (Seite 11)

Ein Dessert nach Wahl (Seite 15)

Preis pro Person 33,00 €

Rustikales Buffet ,,Westfalen‘ Licterbar ab 20 Personen

Kleine panierte Schweinelachsschnitzel goldgelb gebraten mit Zitronenspalten

Gebratene Hahnchenschenkel pikant wiirzig

Schweinebraten in der Senf-Thymian Kruste

Kleine Hackballchen mit geschmorter Zwiebel, Gurke und Petersilie

Roéllchen vom Hinterkochschinken gefillt mit Sauce Remoulade und Stangenspargel
Mettenden aus dem Buchenholzrauch

Pumpernickeltaler mit Frischk&secreme und Streifen vom westfalischem Knochenschinken
Verschiedene Brotsorten mit Griebenschmalz und Butter

Traditioneller Pellkartoffelsalat mit Senfgurke in leichter Mayonnaise

Rote Gritze mit Vanillesauce

Preis pro Person 25,50 €
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Mediterranes Buffet ab 20 rersonen

Premium Raucherlachs

Riesengarnelen gebraten in Knoblauchdl mit Rosmarin

Vitello Tonnato — diinne Scheiben vom Kalb mit Thunfisch-Kaperncreme

Carpaccio vom Rinderfilet mit Rucola, grobem Meersalz, gestoflenem Pfeffer, Basilikumpesto und Grana Padano
Lendchen vom Schweinefilet mit gebackenem Ziegenkase und gerésteten Pinienkernen
Sonnengereifte Honigmelone mit Prosciutto di Parma

Bruschetta auf klassischem Crosti mit frischer Tomate, Basilikum und Zwiebeln

Auswabhl an verschiedenen Anti Pasti wie Oliven, eingelegtem und mit K&dsecreme gefiilitem Gemuse
Capresesalat — Tomate und Mozzarella auf Rucola mit frischem Basilikum und Balsamicocreme
Ofenfrisches Ciabatta mit Krauterbutter

Hausgemachtes Tiramisu mit Mascarpone, Loffelbisquit und Tia Maria

Preis pro Person 33,00 €

Gourmetbuffet Licterbar ab 20 Personen
Meeresfriichtekomposition von:

+ dillgebeiztem Norwegischem Graved Lachs
« in Knoblauchdl gebratene Riesengarnelen an Honig-Senf-Dillsauce
+ wacholdergerauchertes Forellenfilet

Jungbullenroastbeef rosa gebraten mit Sauce Remoulade

Hasenfilet im Baconmantel mit Preiselbeerbirne

Tranchen von der Flugentenbrust rosa gebraten mit in Portwein eingelegten Trockenpflaumen
Grissinistangen ummantelt mit Prosciutto di Parma

Schweinefilet mit Champignonfarce im Blatterteigmantel

Hahnchenbrust in der Mandelhille mit parfimierten Sauerkirschen

Frische Feige gespieft mit Mozzarella di Bufala Campana vom Wasserbuffel

Ofenfrisches Baguette mit Butter und Krauterbutter

Melonensalat griine Salate mit Honig- und Wassermelone, Ziegenkése und Apfel-Rosmarindressing
Schlemmersalat mit Champignons, Mais, Spargel, Kochschinkenstreifen und Ei mit wiirziger Mayonnaise
Creme brulee — vor Ort geflammt mit braunem Rohrzucker

klassische Mousse au chocolat mit Vanillesauce

Preis pro Person 36,50 €
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kalt / warme Buffets

Vegetarisches oder Vegarnes Upgrade bes allerr Ffolgendern
warm/ kalten Buftets 1moglich!

Haben Sie Vegetarier oder Veganer zu Gast, ist das fiir uns gar kein Problem.
Sie kdnnen gerne eine Fleischkomponente gegen ein vegetarisches oder veganes Gericht (Seite 13)
tauschen oder gegen einen Aufpreis von 2,00 € pro Person als weitere Option dazu buchen:

Buffet “Youngstar“ ab 20 Personen

Kalter Buffetteil:

Kirschtomate gespief3t mit Mozzarellabambinis und frischem Basilikum

Mediterran mariniertes Hahnchenbrustfilet am Bambusstick gegart

Goldgelb gebratene Mini-Schnitzel vom Schweinerticken

Kleine Hackballchen mit geschmorter Zwiebel, Gurke und Petersilie
Mini-Frihlingsrollen gefullt mit Kohl, Glasnudeln, M6hren und Mungobohnenkeime
Baguette, Butter und Krauterbutter

Warmer Buffetteil:
pikantes Chili con Carne mit Paprika, Mais und Kidneybohnen
Penne Pollo Picante mit Hahnchenbruststreifen, frischem Paprika und Pak-Choi in einer Orangen-Chilisauce

Salate:
Mediterraner Nudelsalat Tricolore mit angeschwenkten Zucchini und Kirschtomaten in Basilikumdressing
Vitaminreicher si3lich-saurer Mohren-Apfelsalat

Dessert:

klassische Mousse au chocolat mit Vanillesauce

Preis pro Person 28,00 €
ab 50 Personen 25,00 €
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kalt / warme Buffets

Klassikbuffet |icierbar ab 30 Personen

Kalter Buffetteil:

Medaillons vom saftig gebratenem Schweinefilet mit Farmersalat

Kleine panierte Schweinelachsschnitzel goldgelb gebraten mit Zitronenspalten
Hahnchenbrustfilet garniert mit exotischen Friichten

Kleine Hackballchen mit geschmorter Zwiebel, Gurke und Petersilie

Rollchen vom Hinterkochschinken gefiillt mit Sauce Remoulade und Stangenspargel
Geflllte Partyeier ausgarniert mit Raucherlachsstreifen

Késesticks von Gouda und Brie mit Traube und Mixed Pickles

Baguette, Butter und Krauterbutter

Warmer Buffetteil:

ofenfrischer Rinderschmorbraten an einer kraftigen Rotwein-Bratensauce
Hahnchenbrustgeschnetzeltes in fruchtigem Curry-Vanille-Rahm

Panierte Schweinelachsschnitzel goldgelb gebraten mit frischen Champignons in Rahm
Schwabenspatzle mit leichter Muskatnote

Cremiger Kartoffelgratin mit Sahne und Grana Padano

Bunte Gemusevariation von Romanesco, Blumenkohl, Brokkoli und Méhren mit Sauce Hollandaise

Salate:
Hirtensalat von frischer Paprika, Gurke und Zwiebel mit Schafskase und Oliven
Traditioneller Pellkartoffelsalat mit Senfgurke in leichter Mayonnaise Desserts:

Desserts:
Griechischer Joghurt mit Blitenhonig und Walnusskernen
klassische Mousse au chocolat mit Vanillesauce

Preis pro Person 30,50 €
ab 50 Personen 26,50 €

21


http://www.kwcatering-dortmund.de/

LulLe

CATERING

kalt / warme Buffets

Grand Buffet Licferbar ab 30 Personen

Kalter Buffetteil:

Raucherfischdialog vom Premiumlachs und der Bachforelle
Jungbullenroastbeef rosa gebraten mit Sauce Remoulade
Mini-Kalbsschnitzel auf Tessiner Kartoffelsalat
Sonnengereifte Honigmelone mit Jamon Serrano

Kleine Rollchen von der Putenbrust gefiillt mit Waldorffsalat
Schweinefilet mit Champignonfarce im Blatterteigmantel
Arrangement internationaler Késespezialitaten

Baguette, Butter und Krauterbutter

Warmer Buffetteil:

gedinstetes Lachsfilet an einer Hummer-Cognac-Sauce

Medaillons vom Schweinefilet an Pariser Cognac-Pfefferrahmsauce oder frischen Waldpilzen in Rahm
Putenroulade gefillt mit frischer Tomate, Blattspinat und Pinienkernen an fruchtiger Tomatensauce
Cremiger Kartoffelgratin mit Sahne und Grana Padano

Prinzessbéhnchen im knusprigen Baconmantel

Feine Bandnudeln in Butter geschwenkt

Bunte Gemiisevariation von Romanesco, Blumenkohl, Brokkoli und Méhren mit Sauce Hollandaise

Salate:
Superfoodsalat griine Salate mit Apfel, Gurke, Granatapfel, Avocado und Quinoa in Honig-Senfdressing
Feurige Rindfleischsalat Diavolo mit Paprika, Mais und Gewirzgurke in Balsamico-Tomaten-Marinade

Desserts:
Mascarponecreme mit erfrischendem Erdbeermousse
Herrencreme — cremiger Vanillepudding mit Schokoladensplitter und Jamaika Rum

Preis pro Person 35,00 €
ab 50 Personen 31,00 €
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kalt / warme Buffets

exklusives Gourmetbuffet Licierbar ab 40 Personen

Das kulinarische Highlight unseres Hauses - Ein Buffet der Spitzenklasse

Kalter Buffetteil:

Meeresfrichtekomposition von:

+ dillgebeiztem Norwegischem Graved Lachs

»  wacholdergerauchertes Forellenfilet

+ Nordseekrabencocktail im Sektglas

Carpaccio vom Rinderfilet mit Rucola, grobem Meersalz, gestoflenem Pfeffer, Basilikumpesto und Grana Padano
Hasenfilet im Baconmantel mit Preiselbeerbirne

Tranchen von der Flugentenbrust rosa gebraten mit in Portwein eingelegten Trockenpflaumen
Sonnengereifte Honigmelone mit Jamon Serrano

Hahnchenbrust in der Mandelhiille mit parfimierten Sauerkirschen

Frische Feige gespiet mit Mozzarella di Bufala Campana vom Wasserbliffel

Ofenfrisches Baguette mit Butter und Krauterbutter

Warmer Buffetteil:

frischer Heilbutt gebraten mit Rosmarin im Speckmantel an leichter WeiRweinsauce

Zartes Rinderfiletgeschnetzeltes ,Stroganoff* mit frischen Champignons, Gewurzgurke und saurer Sahne
Tranchen vom Iberico Schweinefilet an einer Dijon-Senfsauce

Coq au vin in Rotwein geschmort mit Schalotten, frischen Champignons und Speck

Cremiger Kartoffelgratin mit Sahne und Grana Padano

Schwabenspéatzle mit leichter Muskatnote

In Olivendl geschwenkte Krauterdrillinge mit Rosmarin und Thymian

Prinzessbéhnchen im knusprigen Baconmantel

Bunte Gemusevariation von Romanesco, Blumenkohl, Brokkoli und Méhren mit Sauce Hollandaise

Salate:
Superfoodsalat grine Salate mit Apfel, Gurke, Granatapfel, Avocado und Quinoa in Honig-Senfdressing
Feurige Rindfleischsalat Diavolo mit Paprika, Mais und Gewirzgurke in Balsamico-Tomaten-Marinade

Desserts:

Creme brulee — vor Ort geflammt mit braunem Rohrzucker
weille Mousse au chocolat mit Mangopiree

Frisches Obstbouquet

Preis pro Person 54,90 €
ab 80 Personen 48,90 €
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kalt / warme Buffets

Buffet ,,AUS Tradition* Lieterbar ab 20 Personen

Kalter Buffetteil:

Raucherfischdialog vom Premiumlachs und der Bachforelle

Medaillons vom saftig gebratenem Schweinefilet mit Farmersalat

Kleine panierte Schweinelachsschnitzel goldgelb gebraten mit Zitronenspalten
Hahnchenbrustfilet garniert mit exotischen Frichten

Kleine Hackballchen mit geschmorter Zwiebel, Gurke und Petersilie

Rollchen vom Hinterkochschinken gefiillt mit Sauce Remoulade und Stangenspargel
Geflllte Partyeier ausgarniert mit Raucherlachsstreifen

Baguette, Butter und Krauterbutter

Warmer Buffetteil:

ofenfrischer Rinderschmorbraten an einer kraftigen Rotwein-Bratensauce

Hahnchenbrustfilet in einer feinen Kase-Lauchrahmsauce

Medaillons vom Schweinefilet in einer Cognac-Pfefferrahmsauce

Cremiger Kartoffelgratin mit Sahne und Grana Padano

Schwabische Schupfnudeln in Butterschmalz gebraten mit Rostzwiebeln und Petersilie

Bunte Gemusevariation von Romanesco, Blumenkohl, Brokkoli und Méhren mit Sauce Hollandaise
Kohlrabistreifen in frischem Rahm

Salate:

Variation von marktfrischen griinen Salaten der Saison sowie Tomate, Gurke und Paprika mit Joghurtdressing
Schlemmersalat mit Champignons, Mais, Spargel, Kochschinkenstreifen und Ei mit wirziger Mayonnaise
Hirtensalat von frischer Paprika, Gurke und Zwiebel mit Schafskése und Oliven

Desserts:

Mango-Joghurt-Mousse

klassische Mousse au chocolat

Rote Griitze von frischen Waldfriichten mit Vanillesauce

Preis pro Person 38,90 €
ab 50 Personen 33,90 €
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Buffet ,,Lifestyle“ Lieferbar ab 20 Personen

Kalter Buffetteil:

Meeresfriichtekomposition von:

+ dillgebeiztem Norwegischem Graved Lachs

+ in Knoblauchdl gebratene Riesengarnelen an Honig-Senf-Dillsauce
+ wacholdergerauchertes Forellenfilet

Auswahl an verschiedenen Anti Pasti, wie Oliven, eingelegtem und mit Késecreme gefiilitem Gemiuse
Jungbullenroastbeef rosa gebraten mit Sauce Remoulade

Kleine panierte Schnitzelchen vom Kalb

Schiffchen von der sonnengereiften Honigmelone mit Jamon Serrano
Schweinefilet mit Champignonfarce im Bléatterteigmantel
Hahnchenbrust in der Mandelhille mit parfimierten Sauerkirschen
Ofenfrisches Baguette mit Butter und Krauterbutter

Warmer Buffetteil:

Gedlinstetes Lachsfilet an einer Hummer-WeiRweinsauce mit Dill

Saltimbocca vom Kalb ummantelt mit Prosciutto di Parma an einer Salbei-Butter-Reduktion
Medaillons vom Schweinefilet mit Waldpilzen in Rahm

Cremiger Kartoffelgratin mit Sahne und Grana Padano

In Olivendl geschwenkte Krauterdrillinge mit Rosmarin und Thymian

Feine Bandnudeln mit blanchiertem Blattspinat in Rahm

Bunte Gemisevariation von Romanesco, Blumenkohl, Brokkoli und Moéhren mit Sauce Hollandaise
Frische Champignons gebraten mit Knoblauch und Thymian

Salate:

Superfoodsalat grine Salate mit Apfel, Gurke, Granatapfel, Avocado und Quinoa in Honig-Senfdressing

Capresesalat — sonnengereifte Tomate und Kuhmilchmozzarella auf Rucola mit frischem Basilikum und Balsamicocreme
Hirtensalat von frischer Paprika, Gurke und Zwiebel mit Schafskédse und Oliven

Desserts:

Hausgemachtes Tiramisu mit Loffelbiscuit, Mascarpone und Tia Maria
Mascarponecreme mit erfrischendem Erdbeermousse

Creme brulee — vor Ort geflammt mit braunem Rohrzucker

Preis pro Person 37,50 €
ab 50 Personen 35,50 €
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Themenbuffets

Heimatbuffet Licicrbar ab 20 Personen

Unser Heimatbuffet besteht aus einem festen rheinisch-westfalischem
kalten Buffetteil und einem wahlbaren warmen Buffetteil aus einem
unserer regionalen Standorte

Kalter Buffetteil:

Kleine panierte Schweinelachsschnitzel goldgelb gebraten mit Zitronenspalten

Gebratene Hahnchenschenkel pikant wirzig

Schweinebraten in der Senf-Thymian Kruste

Kleine Hackballchen mit geschmorter Zwiebel, Gurke und Petersilie

Roéllchen vom Hinterkochschinken gefillt mit Sauce Remoulade und Stangenspargel
Mettenden aus dem Buchenholzrauch

Pumpernickeltaler mit Frischkdsecreme und Streifen vom westfalischem Knochenschinken
Verschiedene rustikale Brotsorten mit Griebenschmalz und Butter

Salat:
Traditioneller Pellkartoffelsalat mit Senfgurke in leichter Mayonnaise
wirzige Gurkenhappen

Heimatbuffet ,,Ruhrgebiet*

Besteht aus dem kalten Heimatbuffet sowie zusétzlich:

warmer Buffetteil:

Pfefferpotthast nach Originalrezept von drei Sorten Pfeffer mit Semmelbrésel gebunden
Grillschinken gepdkelt in der Honig-Knoblauch-Knusperschwarte

Rustikale Bratkartoffeln mit Speck und Zwiebeln goldbraun gebraten

Salzkartoffeln in Butter geschwenkt

Mildes Weinsauerkraut mit Lorbeer und feiner Kimmelnote

Dessert:

Westfalische Gotterspeise mit Pumpernickel, Vanillecreme, Kirschen und Schokoraspel

Preis pro Person 29,50 €
ab 50 Personen 2590 €

Heimatbuffet ,,Rheinland*"

Besteht aus dem kalten Heimatbuffet sowie zusétzlich:

warmer Buffetteil:

Rheinischer Sauerbraten an einer sti3sauren Sauce von Printen, Riibenkraut und Rosinen grobe
grober Bratwurstkringel — auf Apfel-Kartoffelstampf mit Rostzwiebeln

Traditionelle Kartoffelklof3e halb und halb

Apfelrotkraut mit Lorbeer und Nelke aromatisiert

Dessert:

Rote Griitze mit Vanillesauce

Preis pro Person 31,50 €
ab 50 Personen 27,90 €
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Heimatbuffet ,,Miinsterland**
Besteht aus dem kalten Heimatbuffet sowie zusétzlich:

warmer Buffetteil:

Zwiebelfleisch von der Semerrolle aromatisiert mit Senf und Weil3weinessig
Grillschinken mit Pumpernickelkruste

Mildes Weinsauerkraut mit Lorbeer und feiner Kimmelnote

Rustikale Bratkartoffeln mit Speck und Zwiebeln goldbraun gebraten
Salzkartoffeln in Butter geschwenkt

Dessert:

Stippmilch mit frischen Friichten

Preis pro Person 28,00 €
ab 50 Personen 24,90 €

Bayerisches Schmankerlnbuffet Lieferbar ab 30 Personen

Kalter Buffetteil:

Wacholdergerauchertes Forellenfilet mit Apfelmeerrettich

Hausgemachte Fleischpflanzerl mit angeschwitzten Zwiebeln, Gurke und Petersilie
Mettenden aus dem Buchenrauch

Gebratene Hahnchenschenkel pikant wirzig

Angemachter Radi

Rustikale Brotauswahl mit Krauterquark und Griebenschmalz

Obazda — bayerische Kasespezialitat

Laugenbrezeln

Warmer Buffetteil:

Schweinebraten frisch aus der Réhre in der Senf-Thymiankruste an feiner Bratensauce
Bayerischer Leberkas mit stiRem Senf

Original Nurnberger Rostbratwirstchen

Semmelknédel mit Zwiebel und Petersilie

Rustikale Bratkartoffeln mit Speck und Zwiebeln goldbraun gebraten

Mildes Weinsauerkraut mit Lorbeer und feiner Kimmelnote

Traditionelles Apfelrotkraut mit Lorbeer und Nelke aromatisiert

Salate:

Schwabischer Kartoffelsalat von frisch gekochten Kartoffeln mit Zwiebeln in einem Essig-Ol Dressing
Munchener Wurstsalat mit Zwiebel, Gurke und Ké&se in klarem Dressing

Pikanter Weil3krautsalat

Dessert:

Bayerische Vanillecreme mit Waldbeeren

Preis pro Person 28,50 €
ab 50 Personen 26,50 €
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Italienisches Buffet ,,Piccolino“ Licierbar ab 15 Personen

Kalter Buffetteil:

Buchenholzgeraucherter Premiumlachs

Schiffchen von der sonnengereiften Honigmelone mit Prosciutto di Parma

Bruschetta von Tomate, frischem Basilikum, Knoblauch, Zwiebel und Olivendl auf Crostini
Mailander Salami luftgetrocknet und diinn aufgeschnitten

Cipolline Borettane all Aceto Balsamico (eingelegte Zwiebeln in Balsamico)

Mix von griinen und schwarzen Oliven

Ofenfrisches Ciabatta mit Krauterbutter

Warmer Buffetteil:
Piccata di Pollo — diinn geklopftes Hahnchenbrustfilet aromatisiert mit Thymian und Limette in der Parmesan-Ei.Hille
Pasta Patate — Spaghettigericht mit Kartoffeln und Tomate, Sellerie, Lorbeer und geriebenem Grana Padano

Salate:
Mediterraner Nudelsalat Tricolore mit angeschwenkten Zucchini und Kirschtomaten in Basilikumdressing
Capresesalat — Tomate und Mozzarella auf Rucola mit frischem Basilikum und Balsamicocreme

Dessert:

Panna Cotta mit Himbeersauce

Preis pro Person 30,50 €
ab 60 Personen 27,00 €
ab 100 Personen 24,00 €

Italienisches Buffet ,La dolce vita“® Lieierbar ab 20 Personen

besteht aus dem italienischem Buffet ,,Piccolino“ sowie:

Zusatzlich kalter Buffetteil:

Riesengarnelen gebraten in Knoblauchél mit Rosmarin

Vitello Tonnato — diinne Scheiben vom Kalb mit Thunfisch-Kaperncreme

Carpaccio vom Rinderfilet mit Rucola, grobem Meersalz, gestolienem Pfeffer, Basilikumpesto und Grana Padano
Lendchen vom Schweinefilet mit gebackenem Ziegenkése und gerdsteten Pinienkernen

Arrangement von ltalienischen Kasespezialitaten

Zusatzlich Warmer Buffetteil:

Saltimbocca vom Kalb ummantelt mit Prosciutto di Parma an einer Salbei-Butter-Reduktion
In Olivendl geschwenkte Krauterdrillinge mit Rosmarin und Thymian

Zusatzlicher Salat:

Hirtensalat von frischer Paprika, Gurke und Zwiebel mit Schafskése und Oliven

Zusatzliches Dessert:
Hausgemachtes Tiramisu mit Mascarpone, Loffelbisquit und Tia Maria

Preis pro Person 45,00 €
ab 60 Personen 40,50 €
ab 100 Personen 38,00 €
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EBQ NO7 Lieferbar ab 20 Personen

Vom Holzkohleqgrill:

Pangasius Fischfilets auf Wokgemdise in der Folie gegart
Wirzige Rinder-Kebabs mit Krauter-Chili Paprika
Hahnchenbrustfilets ,Indische Art* in Curry-Ingwer Marinade
Wirzig marinierte Nackensteaks

Traditionelle Rostbratwurst

Beilagen:

Mediterranes Grillgemuse aus der Riesenpfanne
Backkartoffeln mit Krauterquark

Baguette Krauterbutter

Grillsaucen, Ketchup, Senf & Dips

Salate:
Traditioneller Pellkartoffelsalat mit Senfgurke in leichter Mayonnaise
Pikanter Weil3krautsalat

Dessert.
Griechischer Joghurt mit Blitenhonig und Walnusskernen

Veggie & Vegan
Mdéchten Sie Ihr Buffet um
eine Veggie oder Vegane

Komponente erganzen,

finden Sie diese auf Seite 33!

29,50 €*
27,50 €*
25,50 €*

Preis pro Person
ab 50 Personen
ab 90 Personen
* zzgl. Grillstation und Personalkosten siehe Seite 34

BBQ N02 Lieferbar ab 20 Personen

Vom Holzkohlegrill:

Filet vom Wildlachs auf Wokgemidise in der Folie gegart

Rinderhuftsteaks in Chili-Knoblauch-Ingwermarinade

Hahnchenbrustfilet in einer Chili-Karamell-Marinade

Wiirzig eingelegte Nackensteaks mit Paprika und Knoblauch aromatisiert
Traditionelle Rostbratwurst

Beilagen:

Mediterranes Grillgemiise aus der Riesenpfanne
Buttermaiskolben

Backkartoffeln mit Krauterquark

Baguette Krauterbutter

Grillsaucen, Ketchup, Senf & Dips

Salate:

Traditioneller Pellkartoffelsalat mit Senfgurke in leichter Mayonnaise
Hirtensalat von frischer Paprika, Gurke und Zwiebel mit Schafskése und Oliven
Hausgemachter Mais-Lauch-Salat in wiirzigem Mayonnaisedressing

Dessert:
klassische Mousse au chocolat mit Vanillesauce

Veggie & Vegan
Mdéchten Sie Ihr Buffet um
eine Veggie oder Vegane

Komponente erganzen,

finden Sie diese auf Seite 33!

30,00 €*
28,00 €*
26,00 €*

Preis pro Person
ab 50 Personen
ab 90 Personen
* zzgl. Grillstation und Personalkosten siehe Seite 34
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BBQ N0‘3 Lieferbar ab 20 Personen

Appetizer:

Auswahl an Verschiedenen Anti Pasti wie Oliven, eingelegtem und mit Kasecreme gefilltem Gemiise

Vom Holzkohlegrill:

Filet vom Wildlachs mit Ananas und geriebener Kokosnuss in der Folie gegart
Wirzige Rib-Eye Steaks mit Ancho-Kruste

Hahnchenbrustfilets in Teriyaki-Senf-Marinade

Wirzig eingelegte Nackensteaks mit Paprika und Knoblauch aromatisiert
Smoky Spare Ribs in einer feinen BBQ Marinade

Beilagen:

Mediterranes Grillgemuse aus der Riesenpfanne
Buttermaiskolben

Backkartoffeln mit Krauterquark

Baguette Krauterbutter

Grillsaucen, Ketchup, Senf & Dips

Salate:

Variation von marktfrischen griinen Salaten der Saison sowie Tomate, Gurke und Paprika mit Joghurtdressing
Nudelsalat Tricolore mit angeschwenkten Zucchini und Kirschtomaten in Basilikumdressing

Capresesalat — sonnengereifte Tomate und Kuhmilchmozzarella auf Rucola mit frischem Basilikum und Balsamicocreme

Desserts:
Herrencreme — cremiger Vanillepudding mit Schokoladensplitter und Rum
fruchtige Panna cotta mit Himbeersauce

Veggie & Vegan

Preis pro Person Mochten Sie lhr Buffet um 38,00 €*

ab 50 Personen eine Veggie oder Vegane 36.00 €*
Komponente erganzen, ! "

ab 90 Personen finden Sie diese auf Seite 33! 34,00 €

* zzgl. Grillstation und Personalkosten siehe Seite 34
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BBQ N0‘4 Lieferbar ab 30 Personen

Appetizer:

Frische Feige mit Mozzarella di Bufala Campana vom Wasserbdiffel
Anti-Pasti Spief3 mit Balsamicozwiebel, Olive und eingelegtem Gemiise mit Kdsecreme

Vom Holzkohlegrill:

Duftende Thunfischsteaks in Limetten-Knoblauch-Koriandermarinade
Rinderhiftsteaks in Chili-Knoblauch-Ingwermarinade
Garnelen-Ananas-Spief3e mit Honigglasur

Lammkotelettes mit Tandooripaste und Rosmarin

Hahnchenbrust gefiillt mit getrockneten Tomaten, Oliven und Schafskase
Schweinefilet Chinatown im Ganzen gegart mit Hoisin-Sauce

Beilagen:

Mediterranes Grillgemiise aus der Riesenpfanne
Buttermaiskolben

Backkartoffeln mit Krauterquark

Baguette Krauterbutter

Grillsaucen, Ketchup, Senf & Dips

Salate:

Superfoodsalat griine Salate mit Apfel, Gurke, Granatapfel, Avocado und Quinoa in Honig-Senfdressing
Nudelsalat Tricolore mit angeschwenkten Zucchini und Kirschtomaten in Basilikumdressing
Capresesalat — sonnengereifte Tomate und Kuhmilchmozzarella

auf Rucola mit frischem Basilikum und Balsamicocreme

Desserts:
Tiramisu - Loffelbiscuit, Mascarpone und Tia Maria
Weil3e Mousse au chocolat mit Mangopuree

. 39,50 €
Preis pro Person 37,50 €*
ab 50 Personen 34:50 €

ab 90 Personen
* zzgl. Grillstation und Personalkosten siehe Seite 34

Veggie & Vegan
Méchten Sie lhr Buffet um
eine Veggie oder Vegane

Komponente erganzen,

finden Sie diese auf Seite 33!
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All American BBQ Lieferbar ab 30 Personen

Vom Holzkohlegrill:

Hausgemachte Rindfleischburger zum selbst belegen mit:

Kése, Zwiebeln, Gurken, Tomate, Salat, Ketchup und Snackdressing
Rib-Eye Steaks in Chili-Knoblauch-Sojamarinade

Héahnchenbrust im Baconmantel

Smoky Spare Ribs with BBQ Sauce

Honey-Chili Chicken Wings

Beilagen:

Baked Beans

Rustikales Western Gemise aus der Riesenpfanne
Buttermaiskolben

Baked Potatoes with homemade Sour Cream
Baguette, Butter & Krauterbutter

Grillsaucen, Ketchup, Senf & Dips

Salate:

Cole Slaw —Krautsalat von Wei3kohl und Karotten in Sahnedressing

Caesar Salad — Romersalat mit Caesar Dressing und gehobeltem Grana Padano

Feurige Rindfleischsalat Diavolo mit Paprika, Mais und Gewtrzgurke in Balsamico-Ketchup-Marinade

Desserts:
Marshmallow-Obstspiel3e mit Schokoladensauce
Brownies mit gehackten Nissen

Veggie & Vegan

Preis pro Person : , 36,50 €*
ab 50 Personen ochen S I Butet 3350 €
ab 90 Personen 99 9 31,50 €*

Komponente erganzen,
finden Sie diese auf Seite 33!

* zzgl. Grillstation und Personalkosten siehe Seite 34
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Veggie & Vegan

Haben Sie Vegetarier oder Veganer zu Gast, ist das fir uns gar kein Problem.
Sie kdnnen gerne eine Fleischkomponente (aufRer Bratwurst und Bauchfleisch) gegen eine der folgenden fleischlosen
Komponenten tauschen oder gegen Aufpreis von 4,50 € pro Person als weitere Option dazu buchen:

vegane Grillspezialitaten:

e Scharfe vegane Wurstspiel3e mit Paprika und Zwiebel
o Kartoffel-Mandel-Frikadellen Y Grilltomate gefiillt mit Semmelbrésel, Olive, Basilikum und Knoblauch
e Teriyaki-Tofu mit Ingwer, Knoblauch, roten Zwiebeln und Friihlingszwiebeln in der Folie gegart

vegetarische Grillspezialitaten:

Champignonkdpfe gefillt mit Ziegenkase aromatisiert mit Thymian und Rosmarin
Zuchini-Feta-Spiel3e mit Cherrytomaten

Quesadila mit mediterranem Grillgemuse

Zucchini Sandwich mit Gruyerekase

Vegetarische Bratwurst

Halloumi-GrillspieRe

Fetakase, mariniert mit Olivendl, Salz und Pfeffer, in der Alufolie gegart

Bendtigen Sie ein komplett vegetarisches oder veganes BBQ? Gerne unterbreiten wir Ihnen hierfiir auch einen Vorschlag.
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Equipment

Grillstation komplett

Grill, Anziinder und Holzkohle

Chafing dishes zum warmhalten des Grillgutes oder Speisen
Brennpasten, Buffettische, Tischdecken, Vorleger und Grillzangen

inkl. Grillreinigung

Geschirr & Besteck (1 Teller, 1 Messer, 1 Gabel) inkl. Reinigungskosten
Geschirr & Besteck (2 Teller, 2 Messer, 2 Gabeln) inkl. Reinigungskosten
Tischdecke, weil3 inkl. Reinigungskosten

Mehrzweckglas Willy-Becher 0,2L

Weinglas 0,1L/0,2L

Sektglas 0,1L

Lu Le

CATERING

120,00 €

3,00 €
5,00 €
14,00 €
0,80 €
1,80€

1,20€

Weiteres Equipment, wie Bierzeltgarnituren, Bankettstiihle, Stehtische, Stuhlhussen, usw. auf Anfrage!

Verlorengegangenes oder beschadigtes Equipment wird zum Neupreis in Rechnung gestellt.

Personalkosten

Servicekraft pro Person / Stunde
Grillmeister (grillt bis 30 Personen) Dauer 2 Std pro Person / Stunde
Grillhelfer (hilft ab 30 bis 100 Personen) Dauer 2 Std pro Person / Stunde
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Allgemeine Geschdftsbedingungen
der Lu Le Catering UG (haftungsbeschrankt)

1. Diese Allgemeinen Geschdaftsbedingungen gelten fUr Vertrdge zwischen der Lu Le Catering UG haftungsbeschrénkt und
Privatkunden Uber die Nutzung unserer Catering- und Partyservicedienstleistungen.
Privatkunde (Verbraucher) ist jede natlrliche Person, die den Vertrag zu einem Zweck abschlieBt, der weder ihrer
gewerblichen noch ihrer selbststGndigen beruflichen Tatigkeit zugerechnet werden kann. Die Lieferungen und Leistungen der
Lu Le Catering UG erfolgen ausschlieBlich aufgrund dieser AGB.

2. Der Verirag kommt durch Annahme der Kundenbestellung durch die Lu Le Catering UG zustande. Vertragspartner ist in
jedem Fall unsere Unternehmenszentrale, Lu Le Catering UG, Bischof-Vieter-StraBe 3, 59379 Selm-Cappenberg.

3. Mit dem Erscheinen dieser Preisliste (03/2025) verlieren alle vorherigen Preislisten Ihre Gultigkeit.
4. Alle Preise verstehen sich einschlieBlich der gesetzlichen Mehrwertsteuer.

5. Die Kosten fur Anlieferung- und Abholung erfragen Sie bitte bei unseren Mitarbeitern.
Bei unzumutbar weiten oder erschwerten Lieferwegen vom Lieferfahrzeug zum Veranstaltungsort
(fehlende Parkméglichkeit, FuBwege Uber 50m, Treppen Uber 2 Efagen ohne funktionierenden
Fahrstuhle etc.), behalten wir uns eine Nachberechnung von Personalkosten zu einem Satz von
15,00 € je halbe Stunde und Person vor.

6. Leitliche Lieferverschiebungen von bis zu 30 Minuten sind vom Kunden zu tolerieren. In Fdllen hdherer
Gewalt ist die Lu Le Catering UG fUr die Dauer der Behinderung von der Verpflichtung zur Lieferung befreit.
Schadenersatzanspriche kdnnen in solchen Situationen nicht geltend gemacht werden.

7.  Reklomationen und / oder Mangelrigen sind schriftlich auf dem Lieferschein zu vermerken oder vor Ort bzw.
unverziglich telefonisch unter 02389 — 2214 anzuzeigen. In solchen Fdéllen behalten wir uns zundchst das Recht auf
Nachbesserung vor. Eine Beschwerde am Folgetag kann von uns nicht nachvollzogen und somit nicht beriGcksichtigt
werden.

8. Eine Stornierung des Auftrages ist spdtestens 72 Stunden vor dem vereinbarten Liefertermin telefonisch oder schriftlich
anzuzeigen und bedarf unserer schriftflichen Bestdtigung. Bei spdteren Stornierungen erheben wir eine StornierungsgebUhr in
H&he von 25% des Auftragswertes.

9. Ab 500,00 € Auftragswert erbitten wir eine Anzahlung in Hohe von 50% nach Bestatigung, spdtestens
aber vier Wochen vor ErfUllung des Auftrages.

10. Die Bezahlung der von uns gelieferten Waren erfolgt, sofern nicht anders vereinbart, bei Lieferung in
bar.

11. Das Geschirr und Partyequipment kann ungespult zurGckgegeben werden. Fehlendes oder beschddigtes Equipment ist zum
Neuwert zu ersetzten.

12. Sollte der Kunde nicht ausdricklich widersprechen, wird der Lu Le Catering UG gestattet, dezente Visitenkarten zu
Werbezwecken am Buffet auszulegen.

13. Nebenabreden bedurfen der Schriftform.

14. Die gelieferte Ware bleibt bis zur vollst&ndigen Bezahlung unser Eigentum.

Gerichtsstand und ErfUllungsort ist der Sitz der Betriebsstatte Mutter Stuff, Selmer LandstraBe 206, 59368
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