BBO -Variationen

A ~ DIE KOLNER EVENTMANUFAKTUR!/



iR |
. 53‘ é
%,
P

Y

.
7 -~ ¢ » e
: { )

Liebe Gaste,

vielen Dank fur Ihr Interesse an unserer Kolner Eventmanufaktur.

Eventea ist der Spezialist im GrofRraum Koln fur hochwertige Events mit Charme.

Wir betreuen Sie personlich von der Planung bis zur Durchfuhrung — und das alles aus einer Hand. Wir legen viel Wert auf

hohe Qualitat, mallgeschneiderte Losungen und perfekten Service — und das zu fairen, transparenten Preisen!

Unsere langjahrige Erfahrung und das Gespur fur das Besondere lassen Ihre Feier zum perfekten Ereignis mit individueller

Note werden.

Unsere reichhaltigen Buffets Uberzeugen jeden Liebhaber regionaler Kliche und sind jedes Mal ein Erlebnis fur die Sinne.

Dabei spielen hohe Qualitat und Zuverlassigkeit fur uns eine entscheidende Rolle: BBQ und Live-Cooking mit regionalen

Produkten sind unsere Leidenschaft.

Unser Flammkuchen zum Empfang frisch aus dem Ofen, Cocktails und der Espresso nach dem Essen sind die Hohepunkte jeder Feier.
Ich freue mich, Sie als Gaste bei uns begruf3en zu durfen!

Yor %f@/ %A//oe/@/ﬁ
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ab 40 Personen

BBO im

SALATVARIATIONEN
- Knackiger Rucolasalat mit in Honig gebratenen
grinen Spargelspitzen, Cocktailtomaten, Pinienkernen,
Parmesanspanen und Dressing nach Wahl

- Erfrischender Orangen-Fenchel-Salat

mit Mango-Chutney und Bliitenhonig abgerundet

- Pastasalat ,,al dente” mit buntem Ratatouillegemiise

- Herzhafter Kartoffelsalat mit Schwarzwurzelsticks und
Blattpetersilie verfeinert

VOM HOLZKOHLEGRILL

- Rinderhiftsteaks, dry aged gereift, in pikanter
Westernmarinade, a la minute gegrillt

- Tropical Putenfiletsteaks, in einem fruchtig-wiirzigen
Curry-Apfel-Chutney eingelegt

- Knackige Currywurst in scharfer Sauce

mit Currypulver verfeinert

- Schweinenackensteaks, a la minute zubereitet, mit
Gartenkrdutern und Meersalz mariniert

- FackelspieRe, hauchdiinn geschnittenes Bauchfleisch
mit wirziger Paprikamarinade

FUR VEGETARIER
- Gegrillte, sonnengereifte Tomaten mit Parmesan gefullt

Garten A eventea

WARME BEILAGEN

- Mediterrane Drillinge gebraten mit Paprikastreifen,
Tomatenwdrfeln und frischen Zwiebeln

- Lauwarmer Kartoffel-Gurken Salat

DIPS, SAUCEN UND BROT

- Currysauce

- BBQ-Dip

- Chili-Aioli

- Tzatziki

- Butter

- Zusatzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Baguette und Ciabatta

PREIS PRO PERSON 35,99 €

zzgl. 1 Grill, 1 Grillmeister und 1x Holzkohle
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ab 35 Personen

ANTIPASTI
- Antipastivariationen mit original luftgetrocknetem
Coppa und italienischem Landschinken, Gber

12 Monate gereift, Edelschimmelsalami mit Truffel

und Feigen, Zucchini, Auberginen, Champignons und
Paprika mit altem Balsamico mariniert

- Carpaccio vom Duroc Schwein mit gehobelten
Parmesanspéanen, Rucola, Balsamico-Essig und Triiffelol
- PastaspieRe ,al dente” mit getrockneten Tomaten,
Mozzarella, Farfalle und Krauterpesto

- Mini-Mozzarellabéllchen mit eingelegten
halbgetrockneten Cocktailtomaten und Krduterpesto

SALATVARIATIONEN

- Bunter Blattsalat mit Bliffelmozzarella, zerrissenem

Pfeffer und Meersalz, frischen Feigen und Rinderrauchfleisch
mit einem fruchtigen Feigendressing

- Herzhafter Kartoffelsalat mit Schwarzwurzelsticks und
Blattpetersilie verfeinert

- Erfrischender Gurken-Wasabi-Salat, knackige

Salatgurken, Blattpetersilie und ein angenehm-scharfes
Wasabi-Creme-fraiche-Dressing

VOM HOLZKOHLEGRILL

- Gut abgehangene Weidenochsen-Filetsteaks, Gber 28
Tage gereift, mit einer pikanten griinen Pfeffermarinade
- Kalbsteaks bayrischer Art mit Weibier und

siRem Senf mariniert

- Dry aged gereiftes Tomahawk-Steak, ein saftiges,
aromatisches Rib-Eye-Steak, am Knochen gegrillt

Steakfreunde

-Orientalische Hahnchenbrust, gefillt mit Datteln,
Mandarinen, Mandeln und Frihlingszwiebeln

- Mit Knoblauch marinierte Lammkoteletts, dazu eine
mit Thymian veredelte Bratenjus

- Mit einem kraftigen Rub gewiirztes Duroc-Koteletts

WARME BEILAGEN AUS DER RIESENPFANNE

- Aromatische Rosmarinkartoffeln in Olivendl

geschwenkt

- In Butter geschwenkte Gemiisevariation mit Méhrentalern,
Zucchini, Paprika, Zwiebeln, Champignons und
Schafskasewirfeln

DESSERT

- Italienische Tiramisu im Weckglas geschichtet,
mit Physalis und Schokoraspeln garniert

- Frisches exotisches Obstarrangement mit
Bourbon-Vanillesauce

- Panna cotta mit einem exotischen Mangotopping

DIPS, SAUCEN UND BROT

- Curry-Ananas-Sauce, Thymiansauce, Sauce béarnaise,
Barolosauce, Grillsauce, Krauterbutter

- Zusatzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Baguette
und Ciabatta

PREIS PRO PERSON 45,90 €

zzgl. 1 Grill, 1 geteilte Riesenpfanne, 1 Grillmeister und 1x Holzkohle

coentfea
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ANTIPASTI

- Vegetarische Antipastispezialitdten, mit in altem
Balsamico marinierte Zucchini, Aubergine, Champignons
und Paprika, gefllte Oliven mit Mandeln, dazu

wirzige Pesto- und Wasabikasewdirfel

- Insalata Caprese, Strauchtomaten mit Mozzarella,
Basilikum und Olivendl

- Filet von der Putenbrust an raffinierter Orangenvinaigrette
- Parmesantitchen mit Ricottafillung und Coppawirfeln

SALATVARIATIONEN

- Knackiger Rucolasalat mit in Honig gebratenen
griinen Spargelspitzen, Cocktailtomaten, Pinienkernen,
Parmesanspanen und Dressing nach Wahl

- Nudelsalat mit Cocktailtomaten, Erbsen und
Schinkenstreifen

- Bayrischer Weilkrautsalat mit deftigem Speck

und Kimmel verfeinert

VOM HOLZKOHLEGRILL

- Schweinenackensteaks, a la minute zubereitet, mit
Gartenkrdutern und Meersalz mariniert

- Filet von der Pute, lackiert mit einer pikant-fruchtigen
Chili-Mango-Marinade

- Spareribs amerikanischer Art, in rauchiger
Honey-Smoke-Marinade

- Premium Wildschweinbratwurst mit Knoblauch,
Majoran und Muskatnuss verfeinert

- Berner Rostbratwirstchen mit Speck ummantelt

- In Knoblauch und Gartenkrdutern eingelegte
ScampispieRe

FUR VEGANER

- GemisespieRe mit frischen Krdutern der Provence

WARME BEILAGEN

- Aromatische Rosmarinkartoffeln in Olivendl

geschwenkt

- In Butter geschwenkte Gemiisevariation mit Méhrentalern,
Zucchini, Paprika, Zwiebeln, Champignons und
Schafskasewiirfeln

DESSERT

- Frisches exotisches Obstarrangement mit
Mascarpone-Schaum

- Baileys Irish Cream Mousse

- Panna cotta mit feinfruchtigem Erdbeertopping

DIPS UND BROT

- Aioli

- Curry-Dip

- Sour Cream

- Ketchup

- Butter

- Zusatzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Baguette
und Ciabatta

PREIS PRO PERSON 35,90 €

zzgl. 1 Grill, 1 Grillmeister und 1x Holzkohle

Wir bieten eine groBe Auswahl an fleischlosen Spezi-
alitaten, sowohl vegetarisch als auch vegan, ais kom-
plettes Buffet oder als einzelne Komponenten. Lassen
Sie sich von uns beraten.



ab 40 Personen R“Stikales Grillen / .‘"‘ l?l)l’,l'l{l’ll.

SALATVARIATIONEN DIPS, SAUCEN UND BROT

- Pellkartoffelsalat mit Ei und Gurke - Ketchup

- Feldsalat mit aromatischen Walniissen sowie frischen - Senf

Orangenspalten und Dressing nach Wahl - Curry-Dip

- Lauchsalat, fruchtig mit Apfel und Mandarinen in - Krduterbutter

leichter Salatcreme - Aioli

- Herzhafter WeiRkrautsalat mit griinen Paprikastreifen - Zusatzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Baguette

und Ciabatta
VOM HOLZKOHLEGRILL

- Filet von der Hiahnchenbrust, glasiert mit einer PREIS PRO PERSON 29,90 €
stiR-wirzigen Mango-Chili-Marinade
- Delikate Steaks vom Schweinenacken in pikanter zzgl. 1 Grill, 1 Grillmeister und 1x Holzkohle

Paprikamarinade

- Cevapcici, Hackfleisch-Rollchen mit Zwiebeln,
Knoblauch und Gewdrzen

- Thiringer Rostbratwurst — herzhaft gewdrzt

- Knuspriges Bauchfleisch mit Gartenkrautern und
Meersalz mariniert

- Wirzige grobe Bratwurstschnecken

WARME BEILAGEN

- Aromatische Rosmarinkartoffeln in Olivendl * Unsirs Schmeine bezishen wir vor Familie Wiesmans. us

hwenkt
geschwen Bork, Hier leben die Tiere in aliersgleichen Gruppen wrd

werderr mird I'mlclgcnl-n'. =r1g:l:|au|crn Futler a.u[-gt.:'l:-:_]:n
e entspennte Haltung suf Stroh mit viel Bewegungsfrei-
meit, dient dem Wohl der Tiere und der Zarthedt det Fleisches




ab 50 Personen

ANTIPASTI
- Rote-Beete-Carpaccio mit karamellisierten Walnissen,
gerissenen Ziegenkase, Rucola und Blitenhonig-
Vinaigrette aus altem Balsamico

- Mini-Mozzarella-Ballchen mit eingelegten
halbgetrockneten Cocktailtomaten und Krauterpesto

- Knackige Peperoni mit Frischkdsecreme gefiillt

- Kasseler Carpaccio mit leichter Himbeervinaigrette

- Vegetarische Antipastispezialitaten, mit in altem
Balsamico marinierte Zucchini, Aubergine,
Champignons und Paprika, gefiillte Oliven mit
Mandeln, dazu wiirzige Pesto- und Wasabikdsewiirfel

SALATVARIATIONEN

- Sommerlicher Blattsalat mit erfrischenden Perlen
von der Wasser- und Honigmelone, Granatapfel

und Fetawdirfeln

- Gnocchisalat mit Rucola, getrockneten Tomaten,
gerosteten Pinienkernen, gehobelten Parmesanspdnen
und griinem Krauterpesto

- Hirtensalat mit aromatischen Strauchtomaten, Oliven
und Schafskase

- Herzhafter Kartoffelsalat mit Schwarzwurzelsticks
und Blattpetersilie verfeinert

VOM HOLZKOHLEGRILL

- Rumpsteaks, 28 Tage dry aged gereift, glasiert mit einer
Paprika-Olivenél-Marinade und Pfeffer

- Filet von der Hahnchenbrust, glasiert mit einer
su-wirzigen Mango-Chili-Marinade

BBO at Home

Nackensteaks, wiirzig bestaubt mit Habanero-Chili

- In Buchenholzrauch heil geraucherte Grillkrakauer
- Thiringer Rostbratwurst — herzhaft gewirzt

- Lachsfilet-Steaks, aromatisch in der Buchenrinde
Gegrillt

AUS DER RIESENPFANNE

- Goldbraune Bratkartoffeln mit durchwachsenem Speck
und Zwiebeln

- In Butter geschwenkte Gemiisevariation mit Méhrentalern,
Zucchini, Paprika, Zwiebeln, Champignons und
Schafskasewdrfeln

DESSERT

- Mousse au Chocolat aus geschmolzener Schokolade mit
Sahne aufgeschlagen

- Panna cotta mit einem fruchtigen Himbeerpiree

- Kirschtraum mit Quark und Blitenhonig

DIPS, SAUCEN UND BROT

- Curry-Ananas-Sauce, Cognac-Pfeffer-Sauce,
Krauterbutter, Chili-Aioli, Senf

- Zusatzlich reichen wir Brétchenkonfekt, Baguette
und Ciabatta

PREIS PRO PERSON 45,99 €

zzgl. 2 Grills, 1 geteilte Riesenpfanne,
2 Grillmeister und 1x Holzkohle

coentea




ab 50 Personen Das besonde'e BBQ );'!‘ eoentea

ANTIPASTI

- Knackige Peperoni mit Frischkdsecreme gefillt

- Vegetarische Antipasti Spezialitaten mit altem
Balsamico marinierten Zucchini, Auberginen,
Champignons und Paprika, gefiillten Oliven mit
Mandeln dazu wiirzige Pesto- und Wasabikasewdirfel
- Schafskase mit Chili und Knoblauch pikant mariniert
- Honey Peppers, eingelegte rote Mini-Paprika mit
Frischkase gefillt

VORSPEISEN

- Vitello Tonnato” Kalbfleischtranchen aus der
Steakhifte an einer Thunfisch-Kapernsauce

- Carpaccio vom Rinderfilet mit feinem Balsamico,
Cherrytomaten und Parmesanspdnen

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

SALATVARIATIONEN

- Bunter Blattsalat mit Bliffelmozzarella, zerrissenem
Pfeffer und Meersalz, frischen Feigen und Rinderrauchfleisch
mit einem fruchtigen Feigendressing

- Kartoffelsalat ,,Pesto rosso” mit getrockneten Tomaten
und einer mediterranen Vinaigrette

- Coleslaw, amerikanischer WeiRkrautsalat mit
geraspelten Karotten, fruchtiger Ananas und Sahne
abgerundet

- Feldsalat mit aromatischen Walniissen sowie frischen
Orangenspalten und Dressing nach Wahl

VOM HOLZKOHLEGRILL

- Dry aged Rinderfiletsteaks in pikanter griiner
Pfeffermarinade, a la minute gegrillt

- Dry aged gereifte Flanksteaks

mit einer rauchigen BBQ-Marinade

- Premium Wildschweinbratwurst mit Knoblauch,
Majoran und Muskatnuss verfeinert

- Mit einem kraftigen Rub gewdirztes Duroc-Koteletts
- Saftige FlammenspieRBe vom Schweinelachs mit
pikanter Gartenkrdautermarinade

- Viktoriabarsch mit Grillbutter glasiert

FUR VEGETARIER
- Caprese Tomaten, gefillt mit mildem Mozzarella
und Basilikum-Pesto

WARME BEILAGEN

- Kartoffelgratin, cremiges Gratin mit Sahne und

herzhaftem Kase iberbacken

- Gebackene Ofenkartoffel mit Meersalz gewtirzt

- Feine griine Bohnchen, sanft geschwenkt mit

herzhaften Speckwiirfelchen

- In Butter geschwenkte Gemiisevariation mit Méhrentalern,
Zucchini, Paprika, Zwiebeln, Champignons und
Schafskasewdrfeln

DESSERT

- Italienische Tiramisu im Weckglas geschichtet,
mit Physalis und Schokoraspeln garniert

- Créme br(lée von der Tonkabohne, vor Ort geflammt
fiir ein knackiges Finish

- Mascarpone-Quark mit Eierlikér und einem
erfrischenden Waldfriichtetopping

DIPS UND BROT

- Cognac-Pfeffer-Sauce

- Krduterbutter

- Zaziki

- Datteldip

- Aioli

- Zusatzlich reichen wir Brétchenkonfekt,
Baguette und Ciabatta

PREIS PRO PERSON 46,90 €

zzgl. 2 Grills, 2 Grillmeister und 2x Holzkohle

Ihre Desserts werden frisch und  hausgemacht
in unserer cigenen Patisserie gefertigt, Hierfie
verwenden wir 28 belgische  Edelschokolade
und frische Sahne. Obstszlate, Fruchtoemes und
Joppings werden 3us frischem Obst bew. frischem
Fruchtpleee rubereitet



ab 50 Personen

Premium BBQ mit US-Nebraska Beef

FRISCH AUS DEM MEER

- ,Flammlachs”, vor Ort geflammter Lachs
mit karamellisiertem Rohrzucker

- Garnele in Salzbutter, Knoblauch, Rosmarin
und Thymian angebraten mit Chilifaiden auf
Chiasamen-Avocadotatar

ANTIPASTI

- Antipasti-Variationen mit original luftgetrocknetem
Coppa und italienischem Landschinken, liber

12 Monate gereift, Edelschimmelsalami mit Triffeln
und Feigen, mit altem Balsamico marinierte Zucchini,
Auberginen, Champignons und Paprika

- Fruchtige Feigen mit Ziegenfrischkdse und einer Rose
aus Serranoschinken

- Honey Peppers, eingelegte rote Mini-Paprika mit
Frischkase gefullt

- PastaspieRe ,al dente” mit getrockneten Tomaten,
Mozzarella, Farfalle und Krauterpesto

VORSPEISEN

- Dry aged gereiftes Entrecote, gesmoked, mit in Honig
gebratenen griinen Spargelspitzen mit Staudensellerie
- Carpaccio vom Rinderfilet mit feinem Balsamico,
Cherrytomaten und Parmesanspanen

- ,Vitello Tonnato” Kalbfleischtranchen aus der
Steakhiifte an einer Thunfisch-Kapernsauce

- Tranchen vom Kalbstafelspitz auf Orangen-Fenchel-
Salat mit Mango-Chutney und Blitenhonig abgerundet

SALATVARIATIONEN

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

- Wildkrautersalat mit Granatapfelperlen, gerissenem
Ziegenkdse, karamellisierten Walniissen, zerfetztem
Raucherspeck und erlesenem Dressing nach Wahl

- Raffinierter Ravioli-Pfifferling-Salat mit Cherrytomaten
in einer leichten Vinaigrette

- Veganer Sechskornsalat aus Dinkel, Roggen,

Hafer, Weizen, Griinkern, Buchweizen, Paprika,
Gurken, Cashewkerne und Apfelspalten

VOM FEUERRING

- Nebraska Ochsenfilet, das hochwertigste Beef aus
den USA, es zeichnet sich durch einen kraftigen
Fleischgeschmack und eine sehr ausgepragte
Marmorierung aus.

- Natur gefangene Fresh-Water-Rotgarnelen in Butter
und Krdutern gebraten mit einer Sauce aus frischen
Knoblauch, Gemiseschnitz und altem Balsamico

- Rosa gegrillte Milchkalbsriickensteaks mit Weilbier
und siiBem Senf mariniert

BEILAGEN

- Getriffelte Tagliatelle in Butter geschwenkt
- Hausgemachte, feine Kartoffelpralinen

AUS DER RIESENPFANNE

- Geschwenkte lila Kartoffelchen mit lila Zwiebeln

- Gebratene Krduterseitlinge mit Schnittlauch und Kerbel

- Glasierter Fenchel mit gerissenem Meersalz

- In Butter geschwenkte Gemiisevariation mit Méhrentalern,
Zucchini, Paprika, Zwiebeln, Champignons und
Schafskdsewdirfeln

DESSERT

- Freestyle Dessert Arrangement, feine Crémes treffen
exotische Friichte, Cookies und Gebéackteile sowie
kleine Schweinereien

- Lauwarmer Schokoladenvulkan mit flissigem
Schokoladenkern dazu eine karamellisierte Orangen-
Grand-Manier-Reduktion

- Creme Br{lée von der Tonkabohne, vor Ort geflammt,
flr ein knackiges Finish

- Brasilianische Paranuss-Créme mit Salted Karamell

DIPS UND BROT

- Schalotten-Pfeffer-Reduktion, Steinpilzsauce,
Cognac-Pfeffer-Sauce, Knoblauchdip, Triffelbutter
und Datteldip

- Zusatzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Baguette und
Ciabatta

PREIS PRO PERSON 85,90 €

zzgl. 1 Feuerring, 2 Riesenpfanne, 1 geteilte Riesenpfanne,
2 Grillmeister und 1x Holzkohle

W eventea



ab 80 Personen

BBO bei

ANTIPASTI

- Mini-Mozzarella-Ballchen mit eingelegten
halbgetrockneten Cocktailtomaten und Krauterpesto
- Honey Peppers, eingelegte rote Mini-Paprika mit
Frischkase gefullt

- Antipastivariationen mit original luftgetrocknetem
Coppa und italienischem Landschinken, Gber

12 Monate gereift, Edelschimmelsalami mit Truffel
und Feigen, Zucchini, Auberginen, Champignons und
Paprika mit altem Balsamico mariniert

- Rote-Beete-Carpaccio mit karamellisierten Walniissen,
gerissenen Ziegenkdse, Rucola und Blitenhonig-
Vinaigrette aus altem Balsamico

- Insalata Caprese Baguettescheiben, cremiger
Mozzarella mit sonnengereiften Tomaten, Krauter-
Pesto, gerissenem Pfeffer und Meersalz

VORSPEISEN

- Olivendlkekse mit gewiirfeltem Fetakdse und
Tomatenecken

- Kartoffelsalat ,,Pesto rosso” mit Mini-Hacksteak,

im Glas serviert

- Spinat-Tortillas mit gerduchertem Lachs, Blattsalaten,
Paprikastreifen und Creme fraiche

- Gebratene vegane Falafel mit pikantem gelben
Linsen-Dip

- Tafelspitzsiilze mit Gemuseschnitz im Glas mit wiirziger
Frankfurter Griiner-Sauce-Mousse

warmen Sonnenstrahlen

SALATVARIATIONEN

- Pastasalat ,,al dente” mit buntem Ratatouillegemiise
- Coleslaw, amerikanischer WeilRkrautsalat mit
geraspelten Karotten, fruchtiger Ananas und Sahne
abgerundet

- Pellkartoffelsalat mit Ei und Gurke

- Sommerlicher Blattsalat mit erfrischenden Perlen
von der Wasser- und Honigmelone, Granatapfel

und Fetawiirfeln

- Sommerlicher Risonisalat mit Mango-Chutney,
Zucchini, Zwiebeln, Paprika und crunchy Haselniissen

VOM HOLZKOHLEGRILL

- Rumpsteaks, 28 Tage dry aged gereift, glasiert mit einer
Paprika-Olivendl-Marinade und Pfeffer

- Kalbsteaks bayrischer Art mit WeiBbier und

stiBem Senf mariniert

- Tropical Putenfiletsteaks, in einem fruchtig-wirzigen
Curry-Apfel-Chutney eingelegt

- Nackensteaks, wiirzig bestaubt mit Habanero-Chili

- Premium Béarlauch-Rostbratwiirstchen mit gemahlenem
Koriander und Muskatnuss

- In Knoblauch und Gartenkrdutern eingelegte
ScampispieRe

FUR VEGETARIER
- Milder Schafskase gegrillt

WARME BEILAGEN

- Kartoffelgratin , Italia” mit Tomaten und Mozzarella
Uberbacken

- Lauwarmer Kartoffel-Gurken Salat

AUS DER RIESENPFANNE

- Aromatische Rosmarinkartoffeln in Olivendl
geschwenkt

- Champignons, herzhaft mit Zwiebeln geschmort,
in Knoblauchsauce

- Buntes Grillgem{se in Olivendl geschwenkt

DESSERT

- Fruchtige Erdbeer-Tiramisu mit Marsalawein verfeinert
- Stracciatella-Mousse mit Schokoladenstreuseln

- Erfrischende Heidelbeer-Sauerrahm-Mousse

mit gebackenem Hafer-Crumble

- Haselnusscreme aus Levantiner Haselniissen

DIPS UND BROT

- Sauce béarnaise, Cognac-Pfeffer-Sauce, Knoblauchdip,
Krauterbutter, Grillsauce

- Zusatzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Baguette

und Ciabatta

PREIS PRO PERSON 45,90 €

zzgl. 1 Grill, 1 Riesenpfanne, 1 geteilte Riesenpfanne,
2 Grillmeister und 1x Holzkohle

i eventea



ab 80 Personen The Ring of Fire );"‘ eoendea

KULINARISCHE GAUMENFREUDEN
UND BARBECUE-ASTHETIK

Ein ungewohnlich designtes Objekt fur Grillevents im
privaten und offentlichen Bereich.

Der edel gestaltete Ring of Fire sieht nicht nur gut aus
sondern ist auch funktional. Und nicht zuletzt kann
man sich um das Gerat versammeln und das lodernde
und knisternde Feuer zusammen im gemiitlichen
Ambiente wahrend des Grillens geniel3en.

Gegrillt wird auf dem Stahlring, der Temperaturen
zwischen 180 und 300 Grad erreichen kann. So lasst
sich das Grillgut scharf anbraten und danach bei
niedrigerer Temperatur schonend garen!



ab 120 Personen

American BBO-Style

9 evendea

-

ANTIPASTI

- Vitello Tonnato” Kalbfleischtranchen aus der Steakhufte
an einer Thunfisch-Kapernsauce

- Pumpkin & Cheese, Mini-Klrbisse mit Frischkdsecreme
gefillt

- Vegetarische Antipastispezialitaten, mit altem
Balsamico marinierte Zucchini, Auberginen,
Champignons und Paprika, gefillte Oliven mit

Mandeln, dazu wirzige Pesto- und Wasabikdsewdrfel

- Carpaccio vom Duroc Schwein mit gehobelten
Parmesanspéanen, Rucola, Balsamico-Essig und Triiffeldl
- PastaspieRe ,al dente” mit getrockneten Tomaten,
Mozzarella, Farfalle und Krauterpesto

- Insalata Caprese, Strauchtomaten mit Mozzarella,
Basilikum und Olivendl

SALATVARIATIONEN

- Wildkrautersalat mit Granatapfelperlen, gerissenem
Ziegenkase, karamellisierten Walnissen, zerfetztem
Raucherspeck und erlesenem Dressing nach Wahl

- Coleslaw, amerikanischer Weiflkrautsalat mit geraspelten
Karotten, fruchtiger Ananas und Sahne abgerundet

- StiRkartoffelsalat mit Essig-Ol und erlesenen
Krautern verfeinert

- Mediterraner Salat mit Rindfleischstreifen, Tomaten,
Rucola und edler Triffelvinaigrette

- Rotkrautsalat mit fruchtigen Apfelstlicken

FRISCH VOM SPIESSGRILL

- Goldbrauner, ganzer Truthahn vor der
Buchenholzkohlenwand gegrillt

VOM HOLZKOHLEGRILL

- Tomahawk Steak — ein saftiges, aromatisches
Rib-Eye-Steak am Knochen gegrillt

- Western Burger mit handgefertigten Rindfleisch-Patties
mit Cheddar, roten Zwiebeln, Salat, Gurken, sonnengereiften
Tomaten und Saucen

- Dry aged gereifte Flanksteaks

mit einer rauchigen BBQ-Marinade

- Knusprig gegrillte FlammenspieRe in siBlicher
Honigmarinade

- Spareribs amerikanischer Art, in rauchiger
Honey-Smoke-Marinade

- In Knoblauch und Gartenkrautern eingelegte
Scampispielie

AUS DEM SMOKER

- Pulled Pork, Giber 9 Stunden in der Firmenzentrale
auf Niedrigtemperatur gegartes und gerdauchertes
Schweinefleisch

FUR VEGANER
- Goldbraun gegrillte Maiskolben

WARME BEILAGEN

- Potato Wedges, frittierte Kartoffelecken mit Schale

- Gebackene Ofenkartoffeln mit Meersalz gewlirzt

- Kartoffelschnee mit Butter und Sahne

- Rotweinzwiebeln, Schalotten in Rotwein und Portwein gegart

- Feine griine Bohnchen sanft geschwenkt mit

herzhaften Speckwiirfelchen

- In Olivendl angebratener griner Spargel

- In Butter geschwenkte Gemisevariation mit Mdhrentalern,
Zucchini, Paprika, Zwiebeln, Champignons und Schafskasewdirfeln

DIPS, SAUCEN UND BROT

- Johannisbeersauce, Pfeffersauce, Krauterbutter,
Sour Cream, BBQ-Dip, Ketchup, Senf

- Zusétzlich reichen wir Teigtaschen,
Brotchenkonfekt, Baguette und Ciabatta

PREIS PRO PERSON 45,90 €

zzgl. 2 Grills, 1 SpieBgrill, 1 Doppel-Fritteuse,
4 Grillmeister und 5x Holzkohle

Unsere Fschsperialititen beriehen wir frisch vom
Hichhof Baumdlier, Das Untemebmen mit Sz in
WWickede =t de Mummer sims des Seafoodstar 2000
Watthewarbs




ab 120 Personen

ANTIPASTI

- Pumpkin & Cheese, Mini-Kirbisse

mit Frischkdsecreme gefillt

- Fruchtige Feigen mit Ziegenfrischkase

und einer Rose aus Serrano Schinken

- Mini-Mozzarella-Ballchen mit eingelegten
halbgetrockneten Cocktailtomaten und Krauterpesto

- Gegrillte Champignonkdpfe mit mediterranen Krautern
und Knoblauch mariniert

VORSPEISEN

- Dry aged gereiftes Entrecote, gesmoked, mit in Honig
gebratenen griinen Spargelspitzen mit Staudensellerie
- ,Vitello Tonnato” Kalbfleischtranchen aus der
Steakhfte an einer Thunfisch-Kapernsauce

- Kasseler Carpaccio mit leichter Himbeervinaigrette

- Olivendlkekse mit gewdrfeltem Fetakadse und
Tomatenecken

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

- ,,Dim Sum”, gemischte asiatische Gemiisesdackchen auf
Salatbouquet und einem pikanten Dip

SALATVARIATIONEN

- Knackiger Rucolasalat mit in Honig gebratenen

grunen Spargelspitzen, Cocktailtomaten, Pinienkernen,
Parmesanspanen und Dressing nach Wahl

- Kartoffelsalat ,,Pesto rosso” mit getrockneten Tomaten
und einer mediterranen Vinaigrette

BBO-Abend am Mittelmeer

- Hirtensalat mit aromatischen Strauchtomaten,
Oliven und Schafskase

- Raffinierter Ravioli-Pfifferling-Salat mit
Cherrytomaten in einer leichten Vinaigrette

- Kdsesalat mit delikatem Feigen-Senf-Dressing

FRISCH VOM SPIESSGRILL

- Goldbraunes, ganzes Spanferkel, vor der
Feuerwand gegrillt

- Ganzer Konigsputer, vor der glihenden
Buchenholzkohlenwand gerdstet

VOM HOLZKOHLEGRILL

- Fein marmoriertes Rib-Eye-Steak mit typischem
Fettauge, glasiert mit einer Olivenélmarinade, Paprika
und gerissenem Pfeffer

- GespiefRte Schweinelendchen mit feiner
Waldpilzmarinade glasiert

- Lachsfilet-Steaks,

aromatisch in der Buchenrinde gegrillt

- Schweizer Kasebratwurst mit wirzigem
Emmentaler gefllt

- Gegrillte King Prawns mit Zitronenpfeffer und
Meersalz gewiirzt

FUR VEGETARIER

- Gegrillte, sonnengereifte Tomaten mit Parmesan gefullt
- Gegrillte Obstvariationen am Spiel§

WARME BEILAGEN

- Mediterrane Drillinge, gebraten mit Paprikastreifen,
Tomatenwiirfeln und frischen Zwiebeln

- Kartoffelschiffchen mit Krdutercreme gefiillt

- Franzosisches Ratatouillegemiise mit frischen Krautern
geschmort

- Glasig gebratene Schmorzwiebeln, mit Briihe
Eingekocht

DESSERT

- Créme Bri{lée von der Tonkabohne,

vor Ort geflammt fir ein knackiges Finish

- Italienische Tiramisu im Weckglas geschichtet,

mit Physalis und Schokoraspeln garniert

- Panna cotta mit einem fruchtigen Orangenspiegel

- Balsamico-Kirschragout auf Milchreis mit Haselnuss
Crumble

DIPS UND BROT

- Johannisbeersauce, Thymiansauce,
Oliven-Basilikum-Creme, Aioli, Grillsauce

- Zusatzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Baguette
und Ciabatta

PREIS PRO PERSON 45,90 €
zzgl. 2 Grills, 1 SpieBgrill, 3 Grillmeister und 5x Holzkohle

i eventea



ab 120 Personen

ANTIPASTI

- Chicoréeschiffchen mit feinem Gemisetatar

- Insalata Caprese, Strauchtomaten mit Mozzarella,
Basilikum und Olivendl

- Antipastivariationen mit original luftgetrocknetem
Coppa und italienischem Landschinken, Gber

12 Monate gereift, Edelschimmelsalami mit Triffel
und Feigen, Zucchini, Auberginen, Champignons und
Paprika mit altem Balsamico mariniert

- Schafskase mit Chili und Knoblauch pikant mariniert

VORSPEISEN

- ,Vitello Tonnato” Kalbfleischtranchen aus der Steakhifte
an einer Thunfisch-Kapernsauce

- Parmesantitchen mit Ricottafiillung und Coppawiirfeln

- Vegetarische Mini-Wraps mit Rucola, Sauerrahm

und Tomatenperlen

- Mini-Texas-Burger — Pulled Pork, Cheddar, feurige
Jalapefios, Rostzwiebeln, Coleslaw, BBQ-Sauce und
Mustard-Sauce

- Herzhaft gebratene Datteln im Speckmantel

SALATVARIATIONEN

- Wildkrautersalat mit Granatapfelperlen, gerissenem
Ziegenkase, karamellisierten Walnissen, zerfetztem
Raucherspeck und erlesenem Dressing nach Wahl

- Kartoffelsalat ,,Pesto rosso” mit getrockneten Tomaten
und einer mediterranen Vinaigrette

- Hirtensalat mit aromatischen Strauchtomaten, Oliven
und Schafskase

Die Grillparty

- Gnocchisalat mit Rucola, getrockneten Tomaten,
gerdsteten Pinienkernen, gehobelten Parmesanspanen
und griinem Krauterpesto

- Herzhafter WeiRkrautsalat mit griinen Paprikastreifen

FRISCH VOM SPIESSGRILL

- Goldbraunes, ganzes Spanferkel von der Feuerwand
- Ganzer Konigsputer, vor der gliihenden
Buchenholzkohlenwand gerdstet

VOM HOLZKOHLEGRILL

- Rinderhiiftsteaks, dry aged gereift, in pikanter
Westernmarinade, zart gegrillt

- Schweinenackensteaks, a la minute zubereitet, mit
Gartenkrdutern und Meersalz mariniert

- Filet von der Pute, lackiert mit einer pikant-fruchtigen
Chili-Mango-Marinade

- Knackige Currywurst in scharfer Sauce mit
Currypulver verfeinert

- Mexikanische Hacksteaks mit scharfen Jalapefios

- In Knoblauch und Gartenkrdutern eingelegte
ScampispieRe

FUR VEGETARIER

- Caprese Tomaten, gefillt mit mildem Mozzarella und
Basilikum-Pesto

WARME BEILAGEN

- Kartoffelgratin, cremiges Gratin mit Sahne und
herzhaftem Kase liberbacken

i eventea

AUS DER RIESENPFANNE

- Goldbraune Bratkartoffeln mit durchwachsenem Speck
und Zwiebeln

- Champignons, herzhaft mit Zwiebeln geschmort,

in Knoblauchsauce

- Feine griine Bohnchen, sanft geschwenkt mit
herzhaften Speckwiirfelchen

DESSERT

- Frisches exotisches Obstarrangement

mit Bourbon-Vanillesauce

- Panna cotta a la Karamell mit dezenten Réstaromen

- Miinsterlander Herrencreme mit Schokoraspeln und
Rum verfeinert

- Erdbeercreme aus fein pirierten Friichten mit frischer
Sahne locker aufgeschlagen

DIPS UND BROT

- Johannisbeersauce, Altbiersauce, Knoblauchdip,
Currysauce mit Currypulver, Krauterbutter, BBQ-Dip
- Zusatzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Baguette
und Ciabatta

PREIS PRO PERSON 39,90 €

zzgl. 2 Grills, 1 SpieRgrill, 1 Riesenpfanne, 1 geteilte Riesenpfanne,
3 Grillmeister und 5x Holzkohle



ab 350 Personen

SALATVARIATIONEN

- Knackiger Rucolasalat mit in Honig gebratenen
griinen Spargelspitzen, Cocktailtomaten, Pinienkernen,
Parmesanspanen und Dressing nach Wahl

- Veganer Sechskornsalat aus Dinkel, Roggen, Hafer,
Weizen, Griinkern, Buchweizen, Paprika, Gurken,
Cashewkerne und Apfelspalten

- Bayrischer Kartoffelsalat mit deftigem Speck

- Nudelsalat mit Cocktailtomaten, Erbsen und
Schinkenstreifen

- Coleslaw, amerikanischer WeilRkrautsalat mit
geraspelten Karotten, fruchtiger Ananas und Sahne
abgerundet

- Lauchsalat, fruchtig mit Apfel und Mandarinen in
leichter Salatcreme

- [talienischer Tortellinisalat mit Schinkenstreifen,
Gurkenwidirfeln, Paprika, getrockneten Tomaten und
schwarzen Oliven

FRISCH VOM SPIESSGRILL
- Goldbraunes, ganzes Spanferkel, vor der
Feuerwand gegrillt

VOM HOLZKOHLEGRILL

- Rinderhuftsteaks, dry aged gereift, in pikanter
Westernmarinade, a la minute gegrillt

- Fein marmoriertes Rib-Eye-Steak mit typischem
Fettauge, glasiert mit einer Olivendlmarinade,
Paprika und gerissenem Pfeffer

- Tropical Putenfiletsteaks, in einem fruchtig-wirzigen

Das Sommevrfest

Curry-Apfel-Chutney eingelegt

- Delikate Steaks vom Schweinenacken in pikanter
Paprikamarinade

- Knackige Rostbratwiirstchen nach Nirnberger Art,

mit Majoran verfeinert

- Premium Béarlauch-Rostbratwiirstchen mit gemahlenem
Koriander und Muskatnuss

- Cevapcici, Hackfleisch-Rollchen mit Zwiebeln,
Knoblauch und Gewirzen

VON DER BURGERSTATION

- Western Burger mit handgefertigten Rindfleisch-Patties
mit Cheddar, roten Zwiebeln, Salat, Gurken, sonnengereiften
Tomaten und Saucen

- Burger ,, The Veggie One” Falafelpatty mit

Rispentomaten, Rucola, Cheddar, Sauergurke und
Avocado-Dip

FUR VEGETARIER

- Folienkartoffeln aus dem Ofen mit Topping nach Wahl
- Vegetarische GemusespieRe mit frischen Krautern der
Provence

AUS DER FRITTEUSE

- Goldbraune Pommes frites

IN DER RIESENPFANNE GEBRATEN

- Reibekuchen mit Apfelmus

- Goldbraune Bratkartoffeln mit durchwachsenem Speck
und Zwiebeln

- Champignons, herzhaft mit Zwiebeln geschmort,

in Knoblauchsauce

- In Butter geschwenkte Gemiisevariation mit Méhrentalern,
Zucchini, Paprika, Zwiebeln, Champignons und
Schafskasewiirfeln

DESSERT

- Mousse au Chocolat mit einem Himbeertopping

- Mangocreme aus fein pirierten Friichten mit frischer
Sahne locker aufgeschlagen

- Frisches exotisches Obstarrangement mit
Mascarpone-Schaum

- Locker aufgeschlagene Bayrische Creme mit
Kirschragout

- Balsamico-Kirschragout auf Milchreis

mit Haselnuss-Crumble

DIPS UND BROT

- Jagersauce, Cognac-Pfeffer-Sauce, Curry-Ananas-
Sauce, BBQ-Dip, Tzatziki, Ketchup, Senf, Krauterbutter,
Butter

- Zusatzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Baguette
und Ciabatta

PREIS PRO PERSON 39,90 €

zzgl. 3 Grills, 1 SpieRBgrill, 4 Riesenpfannen, 1 Teppan-Yaki-Tisch,
1 Doppel-Fritteuse, 6 Grillmeister und 7x Holzkohle

i eventea



ab 400 Personen

ANTIPASTI

- Antipastivariationen mit original luftgetrocknetem
Coppa und italienischem Landschinken, liber

12 Monate gereift, Edelschimmelsalami mit Triffeln
und Feigen, Zucchini, Auberginen, Champignons und
Paprika mit altem Balsamico mariniert

- Insalata Caprese, Strauchtomaten mit Mozzarella,
Basilikum und Olivendl

- Rote-Beete-Carpaccio mit karamellisierten Walnussen,
gerissenem Ziegenkase, Rucola und Bliitenhonig-
Vinaigrette aus altem Balsamico

- Melonenschiffchen mit Lachsschinken

VORSPEISEN

- Mini-Texas-Burger — Pulled Pork, Cheddar, feurige
Jalapefios, Rostzwiebeln, Coleslaw, BBQ-Sauce und
Mustard-Sauce

- Kasseler Carpaccio mit leichter Himbeervinaigrette
- Parmesantitchen mit Ricottafillung und Coppawirfeln
- Vegetarische Tomaten-Tortillas mit Schafskase,
Paprikastreifen, Schlangengurken, Endiviensalat,
Radicchio, Eichblatt und Gurkenrelish

- Gebratene vegane Falafel mit pikantem Linsen-Dip
- Filet von der Putenbrust an Orangenvinaigrette

SALATVARIATIONEN

- Knackiger Rucolasalat mit in Honig gebratenen
grinen Spargelspitzen, Cocktailtomaten, Pinienkernen,
Parmesanspanen und Dressing nach Wahl

- Pastasalat ,,al dente” mit buntem Ratatouillegemiise

Die Betriebsfeier

- Veganer Quinoa-Mango-Salat mit Zwiebelstreifen,
verfeinert mit der StiRe von frischer Mango und Ingwer

- Erfrischender Orangen-Fenchel-Salat

mit Mango-Chutney und Bliitenhonig abgerundet

- Pellkartoffelsalat mit Ei und Gurke

- Coleslaw, amerikanischer WeiRkrautsalat mit geraspelten
Karotten, fruchtiger Ananas und Sahne abgerundet
FRISCH VOM OCHSENGRILL

- Ganzer Galloway-Ochse, Giber 9 Stunden vor der
Buchenholzkohlenwand gegrillt

VOM HOLZKOHLEGRILL

- Rinderhuftsteaks, dry aged gereift, in pikanter
Westernmarinade, a la minute gegrillt

- Filet von der Hahnchenbrust, glasiert mit einer
suB-wirzigen Mango-Chili-Marinade

- Nackensteaks, wiirzig bestaubt mit Habanero-Chili

- Knusprige FlammenspielRe in stiRlicher Honigmarinade
- Zeusballchen aus Rinderhackfleisch, griechischem
Joghurt und mit herzhaftem Feta gefullt

- Thiringer Rostbratwurst, herzhaft gewiirzt

- Bauchfleisch, knusprig gegrillt, mit einer Marinade aus
Paprika, Meersalz und buntem Pfeffer lackiert

- In Knoblauch und Gartenkrdutern eingelegte
ScampispieRe

FUR VEGETARIER

- Milder Schafskase gegrillt

- Goldbraun gegrillte Maiskolben

AUS DER FRITTEUSE
- Knusprige StRkartoffelpommes
- Potato Wedges, frittierte Kartoffelecken mit Schale

IN DER RIESENPFANNE GEBRATEN

- Aromatische Rosmarinkartoffeln in Olivendl gebraten
- Buntes Grillgemdise in Olivendl geschmort

- Feine griine Bohnchen, sanft geschwenkt mit
herzhaften Speckwiirfelchen

DESSERT

- Panna cotta mit einem exotischen Mangotopping

- Mousse au Chocolat aus geschmolzener Schokolade mit
Sahne aufgeschlagen

- Leichte Limetten-Joghurt-Mousse

- Rote Griitze, erfrischend fruchtig, aus Kirschen, Himbeeren
und Johannisbeeren mit Bourbon-Vanillesauce

- Torteletts mit Vanillepudding und Friichten der Saison

- Cupcakes, kleine Kuchen mit einer zarten Cremehaube

DIPS UND BROT

- Texanische Gemusesauce, Tzatziki, Senf, Ketchup,
Krauterbutter, Grillsauce, Knoblauchbutter, Curry-Dip
- Zusatzlich reichen wir Brétchenkonfekt, Baguette
und Ciabatta

PREIS PRO PERSON 39,90 €

zzgl. 3 Grills, 1 Ochsengrill, 3 Riesenpfannen, 2 Doppel-
Fritteusen, 7 Grillmeister und 10x
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BBO-Highlights

i eventea

GEGRILLTES VOM OCHSENGRILL,
VOR DER BUCHENHOLZKOHLENWAND,
UBER 9 STUNDEN GEROSTET

- Ganzes Bisonkalb mit einer texanischen Gemiisesauce
- Ganzer Galloway-Ochse, dazu eine herzhafte
Zwiebelsauce

VOM SPIESSGRILL
VOR DER BUCHENHOLZKOHLENWAND

GEGRILLT

- Ganzer Hirsch mit fruchtiger Preiselbeersauce

- Kénigsputer an fruchtiger Johannisbeersauce

- Ganzes Lamm mit wirziger Thymiansauce

- Goldbraunes Spanferkel, dazu wiirzige Altbiersauce
- Burgunder Grillschinken mit kraftiger Bratensauce

- Saftiger, mild geraucherter SpielRbraten mit einer
herzhaften Zwiebelsauce

GEBRATENES VOM TEPPAN-YAKI-TISCH

- Western- & Hamburger mit handgefertigten
Rindfleisch-Patties

- Gegrillte King Prawns mit Zitronenpfeffer und

Meersalz gewlirzt

- Zartes Schwertfischsteak mit fruchtiger Limettencreme
- Gegrillter Loup de mer mit Tandoorimarinade

- Dry aged gereiftes Porterhouse-Steak, glasiert mit einer
Paprika-Olivenol-Marinade und gerissenem Pfeffer

UND PRAMIERTE WURSTCHEN
VOM HOLZKOHLEGRILL

- Premium Wildschweinbratwurst mit Knoblauch,
Majoran und Muskatnuss verfeinert

- Delikate Entenbratwurst aus reinem Entenfleisch
mit echtem Ceylon-Zimt verfeinert

- Frankfurter Mettwidrstchen, frisch aus dem Rauch

- Im Buchenholzrauch heifl} gerducherte Grillkrakauer
- Knackige Rostbratwirstchen nach Niirnberger Art,
mit Majoran verfeinert

- Premium Barlauch-Rostbratwiirstchen mit gemahlenem
Koriander und Muskatnuss

- Schweizer Kasebratwurst mit wiirzigem Emmentaler
gefillt

- Thiringer Rostbratwurst — herzhaft gewirzt

- Wirzige grobe Bratwurstschnecken

- Berner Rostbratwirstchen mit Speck ummantelt

- Knackige Currywurst in scharfer Sauce mit
Currypulver verfeinert

- Wirzige Gyros-Rostbratwurst, super lecker!

AUS DER RIESENPFANNE

- Goldbraune Bratkartoffeln mit durchwachsenem
Speck und Zwiebeln

- Reibekuchen mit Apfelmus

- Aromatische Rosmarinkartoffeln in Olivenol
geschwenkt

- Feinnussige Drillinge, herzhaft gebraten, mit
durchwachsenem Speck und Zwiebeln

- In Olivendl angebratener griiner Spargel

- Cowboybohnen mit kraftigem Bacon, Zwiebeln,
BBQ-Sauce und Ahornsirup abgeschmeckt

- In Butter geschwenkte Gemiisevariation mit Méhrentalern,
Zucchini, Paprika, Zwiebeln, Champignons und
Schafskasewdrfeln

- Feine griine Bohnchen sanft geschwenkt mit
herzhaften Speckwirfeln

- Champignons, herzhaft mit Zwiebeln geschmort,
in Knoblauchsauce

- Buntes Grillgemiise in Olivendl geschwenkt

- Gado Gado — Gemusepfanne mit Erdnusssauce

IM SMOKER UBER 9 STUNDEN AUF
NIEDRIGTEMPERATUR GEGARTE
AMERICAN-BBQ-SPEZIALITATEN

- Pulled Pork in rauchiger Honey-Smoke-Marinade



Flammkuchen Catering AN evendea

e
-

PERFEKTER SERVICE AUF TOUR

Ob Firmenevent, Hochzeits- oder Geburtstagsfeier - wir bieten lhnen unseren Flammkuchenservice pauschal pro Person all you can eat an. Unser Serviceteam kommt zu lhnen
mit unseren Profi-Ofen und der gesamten Ausstattung, vom Buffettischen tiber Holzbretter bis hin zur Dekoration - Wir benétigen nur einen Standard-Stromanschluss.

Dann kann geschlemmt werden - komfortabler geht es nicht!

Wir verarbeitet ausschlieBlich beste natirliche Zutaten in hochster Backerqualitat.

UNSERE BELIEBTESTEN SORTEN

- elsasser mit Speck und Zwiebeln

- griechisch mit Fetakdse und Peperoni
- franz6sisch mit Lachs und Rucola

- italienisch mit Parmesan und Rucola
- sUR mit Apfel-Zimt

Gerne konnen Sie unser Flammkuchenangebot mit allen anderen unseren Cateringangeboten kombinieren!
Kontaktieren Sie uns an unter info@eveneta.de, wir erstellen lhnen ein individuelles Angebot.
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. e ROLMER EVENTMANUFAKTUR!

Dipl. -Kfm. Alfred Schroeter
Inhaber
Historische Kornscheune Kéln Orr
Postfach 46 01 07
50840 Koln-Junkersdorf
Telefon: +49 22345323697
Mobil: +49 1778080776
info@eventea.de
www.eventea.de




