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AB 70 PERSONEN

Ol ededing Ol endeland

FRISCH AUS DEM MEER

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

- Mild gerduchertes Forellenfilet auf Gurkentaler mit
Sahnemeerrettich

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

ANTIPASTI
Mini Mozzarellaballchen mit eingelegten halbge-
trockneten Cocktailtomaten und Kréuterpesto

- Rote-Beete-Carpaccio mit karamellisierten Walniissen,
gerissenen Ziegenkéase, Rucola und Bliitenhonig-Vinai-
grette aus altem Balsamico

- ,Dim Sum", gemischte asiatische Gemuisesackchen auf
Salatbouquet und einem pikanten Dip

KALTER BUFFETTEIL
- Carpaccio vom Rinderfilet mit feinem Balsamico,
Cherrytomaten und Parmesanspéanen

- Hirschkalbsriicken mit Wildpreiselbeerconfit gefiillten
Birnen

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

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

- Mini-Kalbschnitzel auf Kartoffelsalat

mit Schwarzwurzelsticks

- Vegetarische Quiche mit blanchiertem Romanesco und

wiirzigem Fetakase

- Vegetarische Tomaten-Tortillas mit Schafskase,

Paprikastreifen, Schlangengurken, Endiviensalat,
Radicchio, Eichblatt und Gurkenrelish

SALATVARIATIONEN

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

- Kartoffelsalat ,Pesto rosso” mit getrockneten Tomaten

und einer mediterranen Vinaigrette

- Kéasesalat mit delikatem Feigen-Senf-Dressing
- Coleslaw, amerikanischer WeiBkrautsalat mit geraspel-

ten Karotten, fruchtiger Ananas und Sahne abgerundet

WARMER BUFFETTEIL

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

- Mailander Putenbrust mit Tomaten und Kase

iberbacken, dazu Tomaten-Mozzarellasauce

- Filet vom Schwein gebraten, in einer Sauce

mit erlesenen Austernpilzen

- Gediinstetes Schollenfilet an blanchiertem Spinat,

Knoblauch und einer pikanten Paprikamarinade mit
einer erfrischenden Limettensauce

- Feinnussige Rosmarinkartoffeln in Olivenol geschwenkt
- Kartoffelschnee mit Butter und Sahne

- Feine Tagliatelle in Butter geschwenkt

- Blanchierte Prinzessbohnen herzhaft mit Speck

ummantelt

- In Olivendl gediinstetes Zucchinigemiise mit feinen

Schalotten

- Champignons herzhaft mit Zwiebeln geschmort,

in Knoblauchsauce

DESSERT

- Baileys Irish Cream Mousse

- Mousse au Chocolat aus geschmolzener Schokolade

mit Sahne aufgeschlagen

- Leichte Limetten-Joghurt-Mousse
- Arrangement internationaler Kasespezialitaten

BROT UND DIPS

- Zusatzlich reichen wir lhnen einen frischen Brotkorb

mit Party-Brotchen, Baguette und Ciabatta mit Dattel-
dip und Krauterbutter

Basispaket |l

<— Buffetfliche ca. 15m


Stefan Püllen

Stefan Püllen
Basispaket II
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ANTIPASTI SALATVARIATIONEN - Klassischer Apfelrotkohl mit Lorbeeren

Insalata Caprese, Strauchtomaten mit Mozzarella,
Basilikum und Olivendl

- Vegetarische Antipasti-Spezialitdten mit in altem
Balsamico marinierten Zucchini, Auberginen, Champi-
gnons und Paprika, gefiillten Oliven mit Mandeln, dazu
wiirzige Pestos und Wasabi Kasewiirfel

KALTER BUFFETTEIL

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

- Melonenschiffchen mit Lachsschinken

- Gebratene vegane Falafel mit pikantem gelben
Linsen-Dip

- Schweinerlcken a la Meran mit Maronenpliree
und feiner Honignote

- Kochschinkenréllchen gefiillt mit Spargel

und Krauterremoulade

- Mini-Wraps gefiillt mit Salat, Truthahnstreifen
und texanischem Dip

- Riickenschnitzel mit Zitronenspalten, BBQ-Sauce
und einem Schalotten-Dip

- Pikante Hacksteaks mit Peperonifiillung

und wiirzigem Salsa-Dip

- Party-Mettwiirstchen frisch aus dem Rauch mit Senf

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

- Lauchsalat, fruchtig mit Apfel und Mandarinen
in leichter Salatcreme

- ltalienischer Tortellinisalat mit Schinkenstreifen,
Gurkenwdirfeln, Paprika, getrockneten Tomaten und
schwarzen Oliven

- Herzhafter WeiBkrautsalat mit griinen Paprikastreifen

WARMER BUFFETTEIL
Ganzer Kodnigsputer vor Ort tranchiert
mit fruchtiger Johannisbeersauce

- Mini-Rinderrouladen geschmort vom Limousin-Rind,
traditionell gefillt mit Gurken, Zwiebeln und Senf

- Mild gerducherter Nussschinken-Braten mit einer
kraftigen Bratensauce

- Lasagne mit Streifen vom Raucherlachs und frischem
Blattspinat

- In Butter geschwenkte Eierspatzle

- Kartoffelgratin, cremiges Gratin mit Sahne
und herzhaftem Kise iiberbacken

- Heimische Salzkartoffeln nach Hausfrauenart

- Traditionelle Gemiseplatte mit Erbsen, Mohren,
Blumenkohl! und Brokkoli, dazu Sauce hollandaise

- Champignons herzhaft mit Zwiebeln geschmort,
in Knoblauchsauce

und Nelken verfeinert

DESSERT
Frischer Obstsalat mit Bourbon-Vanillesauce

: Cremlger Cappuccinogenuss mit Espressonote

- Miinsterlander Herrencreme mit Schokoraspeln und
Rum verfeinert

- Balsamico-Kirschragout auf Milchreis mit Haselnuss
Crumble

BROT UND DIPS

- Zu den Speisen reichen wir Ihnen einen gemischten
Brot- und Britchenkorb mit Butter und Krduterbutter

Basispaket |

I | ll Unsere Schweine beziehen wir von Familie Wiesmann aus

Bork. Hier leben die Tiere in altersgleichen Gruppen und
werden mit hofeigenem angebautem Futter aufgezogen.
Die entspannte Haltung auf Stroh mit viel Bewegungsfrei-
heit, dient dem Wohl der Tiere und der Zartheit des Fleisches.

—p Buffetfliche ca. 13 m


Stefan Püllen

Stefan Püllen
Basispaket I
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FRISCH AUS DEM MEER
- Carpaccio vom Riucherlachs mit Meerrettich-Pesto
- Ganze Lachsforellen aus dem Buchenholzrauch an
Honig-Dill-Senfsauce
- Tatar von der gerducherten Bachforelle
auf Reibekuchentaler
- Knusprige Crostini mit aromatischem Stremel-Lachs
und buntem Pfeffer

ANTIPASTI
Chicoréeschiffchen mit feinem Gemdsetatar
- Mini-Mozzarellabéllchen mit eingelegten
halbgetrockneten Cocktailtomaten und Krauterpesto
- Honey Peppers, eingelegte rote Mini-Paprika
mit Frischkése gefiillt
- PastaspieBe ,al dente" mit getrockneten Tomaten,
Mozzarella, Farfalle und Krauterpesto

KALTER BUFFETTEIL

- Vitello Tonnato" Kalbfleischtranchen aus der Steak-
hiifte an einer Thunfisch-Kapernsauce

- Rosa gebratenes Black Angus Roastbeef,
28 Tage dry aged gereift, mit Krauterremoulade

- Kasseler Carpaccio mit leichter Himbeervinaigrette

- Gebratene Entenbrust auf Wildkrautersalat
mit Hibiscus-Balsamico-Glace

- Filet von der Putenbrust an raffinierter
Orangenvinaigrette

- Parmesantiitchen mit Ricottafiillung und Coppawiirfeln

- Tranchen von der gepdkelten Ochsenbrust

mit feinem Sahne-Meerrettich

- Herzhaft gebratene Datteln im Speckmantel
- Kartoffelsalat ,Pesto rosso” mit Mini-Hacksteak

im Glas serviert

SALATVARIATIONEN

Pastasalat ,al dente" mit buntem Ratatouille-Gemiise

: Knacklger Rucolasalat mit in Honig gebratenen

griinen Spargelspitzen, Cocktailtomaten, Pinienkernen,
Parmesanspdnen und Dressing nach Wahl

- Erfrischender Orangen-Fenchel-Salat

mit Mango-Chutney und Bliitenhonig abgerundet

- Raffinierter Ravioli-Pfifferling-Salat mit

Cherrytomaten in einer leichten Vinaigrette

WARMER BUFFETTEIL

Lammbraten an Thymiansauce mit frischen Krautern
der Provence

- Ganzer Truthahn vor Ort tranchiert mit fruchtiger

Apfel-Calvadossauce

- Gefiilltes Schweinefilet mit wiirzigem Feta,

blanchiertem Spinat auf Paprikagemiise

- Ziircher Kalbsgeschnetzeltes mit Champignons,

Zwiebelwiirfeln in einer eleganten Riesling-Rahmsauce

- Lachssteaks aromatisch in der Buchenrinde gegart

mit einer erfrischenden Limettensauce

- Feinnussige Rosmarinkartoffeln in Olivendl geschwenkt
- Feine Tagliatelle in Butter geschwenkt
- In Butter geschwenkte Eierspatzle

- Kartoffelgratin, cremiges Gratin mit Sahne
und herzhaftem Kése tiberbacken

- Farbenfrohe Gemusevariation mit Romanesco, Rustica-

Mohren und Speckbohnen, dazu Sauce hollandaise
- In Olivendl gediinstetes Zucchinigemiise mit feinen
Schalotten
- Blanchierte Strauchtomaten

DESSERT
Frisches exotisches Obstarrangement mit
Mascarponeschaum
- Italienische Tiramisu, im Weckglas geschichtet,
mit Physalis und Schokoraspeln garniert
- Panna cotta a la Karamell mit dezenten Rdstaromen
- Stracciatellamousse mit Schokoladenstreuseln

- Késevariation Bella Italia

BROT UND DIPS

- Zusatzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Baguette,

Ciabatta mit pikanter Chili-Aioli und Oliventapenade

Basispaket Il

l Unsere Fischspezialitdten beziehen wir frisch vom Fisch-

hof Baumiiller. Das Unternehmen mit Sitz in Wickede ist
| die Nummer eins des Seafoodstar 2020 Wettbewerbs.

%’ Buffetflache ca.17 m


Stefan Püllen

Stefan Püllen
Basispaket II
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ANTIPASTI

Antipastivariationen mit original luftgetrocknetem
Coppa und italienischem Landschinken, tiber 12
Monate gereift, Edelschimmelsalami mit Triiffel

- Fruchtige Feigen mit Ziegenfrischkése

und einer Rose aus Serrano Schinken

- Schafskédse mit Chili und Knoblauch pikant mariniert

KALTER BUFFETTEIL

Dry aged gereiftes Entrecote, gesmoked, mit in Honig
gebratenen griinen Spargelspitzen mit Staudensellerie

- Delikatess-Geflligelarrangement mit Flugentenbrust,

Hahnchenbrustfilets mit Brokkoli gefiillt, zarter Puten-
brust an Cumberlandsauce und fruchtiger Putenbrust

- Carpaccio vom Duroc Schwein mit gehobelten

Parmesanspanen, Rucola, Balsamico-Essig und Triiffelol

- Parmesantiitchen mit Ricottafiillung und Coppa
- Blatterteigtasche ,Italia" mit Tomaten und Krdutern
- Pikante Hacksteaks mit Peperonifiillung

S

und wiirzigem Salsa-Dip

ALATVARIATIONEN

Wildkrautersalat mit Granatapfelperlen, gerissenem
Ziegenkase, karamellisierten Walnussen, zerfetzem
Réucherspeck und erlesenem Dressing nach Wahl

- Kartoffelsalat ,Pesto Rosso” mit getrockneten Tomaten

und einer mediterranen Vinaigrette

- Gnocchisalat mit Rucola, getrockneten Tomaten,

gerosteten Pinienkernen, gehobelten Parmesanspanen
und griinem Krauterpesto

WARMER BUFFETTEIL

Mailander Putenbrust mit Tomaten und Kéase
liberbacken, dazu Tomaten-Mozzarellasauce

- Filet vom Schwein gebraten, in Pinot-Grigio-Rahmsauce
- Mit einem kréftigen Rub gewiirztes Duroc-Karrée

an einem Waldpilzconfit

- Feinnussige Rosmarinkartoffeln in Olivendl geschwenkt
- Kartoffelgratin ,Italia" mit Tomaten und Mozzarella

iberbacken

- Feine Bandnudeln in Butter geschwenkt
- In Butter geschwenkte Gemiisevariation mit Mohren-

talern, Zucchini, Paprika, Zwiebeln, Champignons und
Schafskdsewdirfeln

- Feine grline B6hnchen sanft geschwenkt

mit herzhaften Speckwiirfelchen

DESSERT

Mascarpone-Quark mit Eierlikdr und einem
erfrischenden Waldfriichtetopping

- Italienische Tiramisu, im Weckglas geschichtet,

mit Physalis und Schokoraspeln garniert

- Stracciatellamousse mit Schokoladenstreuseln
- Kéasevariation Bella Italia

BROT UND DIPS

- Zusatzlich reichen wir Brétchenkonfekt, Baguette,

Ciabatta mit Butter und einer Thunfisch-Creme

Basispaket |

% Buffetflache ca. 11 m



Stefan Püllen

Stefan Püllen
Basispaket I
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AB 50 PERSONEN

ANTIPASTI

- Vegetarische Antipasti-Spezialitaten, mit in altem
Balsamico marinierten Zucchini, Auberginen,
Champignons und Paprika, gefiillten Oliven mit
Mandeln, dazu wiirzige Pesto- und Wasabikadsewiirfel

- Mini-Mozzarellabéllchen mit eingelegten

halbgetrockneten Cocktailtomaten und Krauterpesto

- Rote-Beete-Carpaccio mit karamellisierten

Walniissen, gerissenem Ziegenkase, Rucola und
Bliitenhonig-Vinaigrette aus altem Balsamico

KALTER BUFFETTEIL

- Dry aged gereiftes Entrecote, gesmoked, mit in Honig
gebratenen griinen Spargelspitzen mit Staudensellerie

- Mini-Burger ,The Special One" - Rinderpatty,

Rispentomaten, Cheddar, Lollo Bionda und Hamburger-
Spezial-Sauce

- Delikatess-Geflligelarrangement mit Flugentenbrust,

Hahnchenbrustfilets mit Brokkoli gefiillt, zarter Puten-
brust an Cumberlandsauce und fruchtiger Putenbrust

- Texas-Wrap mit Pulled Pork, BBQ-Sauce,

roten Zwiebeln, Mais, Paprika und Salat

- Pikante Hacksteaks mit Peperonifiillung

und wiirzigem Salsa-Dip

SALATVARIATIONEN

Feldsalat mit aromatischen Walniissen und frischen
Orangenspalten sowie Dressing nach Wahl

- Herzhafter Kartoffelsalat mit Schwarzwurzelsticks und

Blattpetersilie verfeinert

- ltalienischer Tortellinisalat mit Schinkenstreifen,

Gurkenwiirfeln, Paprika, getrockneten Tomaten und
schwarzen Oliven

WARMER BUFFETTEIL

Riickenbraten vom Duroc-Schwein, geschatzt
aufgrund seines besonderen Aromas und der feinen
Marmorierung, an Waldpilzrahmsauce

- In Butterschmalz gebratene Rinderfiletstreifen

Stroganoff mit Zwiebelwiirfeln, Champignons und
Streifen von der Gewiirzgurke

- Geschmorte Ochsenbiackchen

in einer eleganten Burgundersauce

- Scampis a la Plancha in einer milden Knoblauchsauce

- Feine Tagliatelle in Butter geschwenkt

- Lauwarmer Kartoffel-Gurken Salat

- Feinnussige Rosmarinkartoffeln in Olivendl geschwenkt
- In Butter geschwenkte Gemiisevariation mit Mohren-

talern, Zucchini, Paprika, Zwiebeln, Champignons und
Schafskdsewdirfeln

- Blanchierte Prinzessbohnen herzhaft

mit Speck ummantelt

DESSERT
- Balsamico-Kirschragout auf Milchreis
mit Haselnuss-Crumble
- Panna cotta mit einem fruchtigen Erbeerpiiree getoppt

- Cremiger Cappuccinogenuss mit Espressonote

BROT UND DIPS

- Zu den Speisen reichen wir Ihnen einen gemischten

Brot- und Brotchenkorb mit Thunfischcreme und Aioli

Basispaket |
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Stolzenhoff begleitet alle Produkte von der Weide
bis auf den Teller. So kénnen wir gegen Aufpreis
individuell auf Wiinsche, Nahrungsmittel-
unvertraglichkeiten und Allergien eingehen.

=

Buffetflache ca. 11 m
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Stefan Püllen
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FRISCH AUS DEM MEER
Ganze Lachsforellen aus dem Buchenholzrauch an
Homg—Dlll—Senfsauce

- Aromatischer Stremellachs mit buntem Pfeffer

- Garnele in Knoblauch-Krauter-Ol-Marinade auf
essbarem Maismehlloffelchen

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

- Mini-Kiirbisse mit Frischkasecreme gefiillt

- Schafskédse mit Chili und Knoblauch pikant mariniert

KALTER BUFFETTEIL
- Carpaccio vom Duroc Schwein mit gehobelten
Parmesanspédnen, Rucola, Balsamico-Essig und Triiffelol
- Barbarie Flugentenbrust an Cumberlandsauce
und Orangenconfit
- Gebratene vegane Falafel mit pikantem gelben
Linsen-Dip
- Spinat-Tortillas mit gerduchertem Lachs, Endiviensalat,
Radicchio, Eichblatt, Paprikastreifen und Créme fraiche
- Olivendlkekse mit gewiirfeltem Fetakése
und Tomatenecken

SALATVARIATIONEN

Bunter Blattsalat mit Biliffelmozzarella, zerrissenem
Pfeffer und Meersalz, frischen Feigen und Rinderrauch-
fleisch mit einem fruchtigen Feigendressing

- Kartoffelsalat ,Pesto Rosso” mit getrockneten Tomaten

und einer mediterranen Vinaigrette

- Veganer Quinoa-Mango-Salat mit Zwiebelstreifen, ver-

feinert mit der SiiBe von frischer Mango und Ingwer

- Erfrischender Gurken-Wasabi-Salat mit knackigen

Salatgurken, Blattpetersilie und einem angenehm
scharfen Wasabi-Créme-fraiche-Dressing

WARMER BUFFETTEIL

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

- Zarte Hahnchenmedaillons mit Parmaschinken,

Kirschtomaten und griinem Spargel in einer
Krautersauce

- Filet vom Schwein in einer Rahmsauce mit frischen

Champignons

- Feine Bandnudeln in Butter geschwenkt

- Feinnussige Rosmarinkartoffeln in Olivendl geschwenkt
- Lauwarmer Kartoffel-Gurken Salat

- Feine griine B6hnchen sanft geschwenkt mit

herzhaften Speckwiirfeln

- Traditionelle Gemiiseplatte mit Erbsen, Mdhren,

Blumenkohl und Brokkoli, dazu Sauce hollandaise

- Blanchierter Spitzkohl mit zart nussiger Note

in frischem Rahm

AUS DER VEGETARISCHEN KUCHE

- Kiirbisangelotti an zerlassener Triiffelbutter und

confierten Tomaten

DESSERT

- Baileys Irish Cream Mousse

- Fruchtiges Erdbeer-Tiramisu mit Marsalawein verfeinert
- Panna cotta mit dem erfrischenden Aroma

des griinen Apfels

- Arrangement internationaler Kasespezialitaten

BROT UND DIPS

- Zusatzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Baguette,

Ciabatta mit Butter und Dattel-Dip

Basispaket Il

,Gut abgehangen”

Als groBe Spezialitdt unseres Hauses gilt die traditionel-
le Trockenreifung von Rindfleisch das an einer Salzwand
liber 28 Tage in unserer ,Schatzkammer" reift. Das dry aged
gereifte Rindfleisch ist nach dem Reifeprozess besonders
zart und erhalt eine nussige, wiirzige und buttrige Note.

<— Buffetfliche ca.13m


Stefan Püllen

Stefan Püllen
Basispaket II
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ANTIPASTI

- Baguettescheiben ,Insalata Caprese”,

cremiger Mozzarella mit Tomaten, Krauter-Pesto,
gerissenem Pfeffer und Meersalz

- Knackige Peperoni mit Frischkdsecreme gefiillt

- PastaspieBe ,al dente” mit getrockneten Tomaten,
Mozzarella, Farfalle und Krduterpesto

KALTER BUFFETTEIL

Roastbeef-Rollchen zart rosa gebraten

mit Kriuterremoulade auf Schwarzbrottaler

- Mini-Wraps mit Thunfisch, Blattsalaten und
Joghurtdressing

- Blatterteigtasche ,Italia" mit Tomaten

und mediterranen Krautern

- Mini-Burger ,The Special One" - Rinderpatty,
Rispentomaten, Cheddar, Lollo Bionda und
Hamburger-Spezial-Sauce

- Mini-Kalbschnitzel auf Kartoffelsalat

mit Schwarzwurzelsticks

- Schweinefiletmedaillons mit flambierten Friichten

aus dem Rumtopf

- Parmesantiitchen mit Ricottafiillung und Coppa
- Schweinerlcken a la Meran mit Maronenpiiree
und feiner Honignote

SALATVARIATIONEN

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

- Geflligelsalat mit saftigem Hahnchen, Ananas,

Mandarinen und einem Hauch Curry

- Veganer Sechskornsalat aus Dinkel, Roggen,

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

- StiBkartoffelsalat mit Essig-Ol und erlesenen Kriutern

verfeinert

WARMER BUFFETTEIL

Herzhafter Spanferkelriicken mit wiirziger Altbiersauce

- Sanft geschmorter Rinderbraten aus der Steakhiifte

mit einer Balsamicojus

- Putensteaks in einer leichten Tomaten-Mozzarellasauce
- Buntbarsch mit einer Mango-Chili-Marinade

gediinstet, auf buntem Gemiisebouquet, dazu
Limettensauce

- Feinnussige Rosmarinkartoffeln in Olivendl geschwenkt
- Goldbraune Bratkartoffeln mit durchwachsenem

Speck und Zwiebeln

- Feine Tagliatelle in Butter geschwenkt
- Blanchierte Prinzessbohnen herzhaft mit Speck

ummantelt

- Rahmgemiise der Saison mit Krdutern verfeinert
- Blanchierte Strauchtomaten

7

DESSERT

WeiBe Mousse au Chocolat aus geschmolzener
Schokolade mit Sahne aufgeschlagen

- Erdbeercreme aus fein piirierten Friichten

mit frischer Sahne locker aufgeschlagen

- Créme Brllée von der Tonkabohne, vor Ort geflaimmt,

fuir ein knackiges Finish

- Késesticksvariationen aus rotem Pesto- und Wasabi-

kése, Gouda und Appenzeller, mit Obstdekor

BROT UND DIPS

- Zusatzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Baguette,
Ciabatta mit Krduterbutter und pikanter Chili-Aioli

Basispaket |

Alle Saucen und Suppen werden téglich frisch an-
gesetzt und zubereitet. Nach meisterlicher Tradition
und internationaler Kochkunst verzichten wir hierbei
auf Fertigmischungen und Geschmacksverstarker.

%’ Buffetflache ca.14 m


Stefan Püllen

Stefan Püllen
Basispaket I
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Oldfe FHachyet

FRISCH AUS DEM MEER
- Caipirinha-Lachs mild gerduchert mit Rohrzucker
und Limette

- Asiatische Rice Rolls mit einer in Knoblauchdl
eingelegten Garnele und Wildreis

- Mild gerduchertes Forellenfilet auf Gurkentaler mit
Sahnemeerrettich

ANTIPASTI
- Antipastivariationen mit original luftgetrocknetem
Coppa und italienischem Landschinken, tiber
12 Monate gereift, Edelschimmelsalami mit Triiffel
- Vitello Tonnato" Kalbfleischtranchen aus
der Steakhiifte an einer Thunfisch-Kapernsauce
- Mini-Kiirbisse mit Frischkasecreme gefillt

KALTER BUFFETTEIL
Rosa gebratenes Black Angus Roastbeef,
28 Tage dry aged gereift, mit Krduterremoulade

- Mini-Burger ,The Veggie One" - Falafelpatty mit
Rispentomaten, Rucola, Cheddar, saurer Gurke und
Avocado-Dip

- Tranchen vom Kalbstafelspitz auf Orangen-Fenchel-
Salat mit Mangochutney und Bliitenhonig abgerundet

- Herzhafte Quiche mit kriftigem Speck und
Zwiebelwdirfeln

- Hahnchenfilet im Knuspermantel mit einem
Mango-Chutney-Dip

- Party-Mettenden frisch aus dem Rauch mit Senf

- Pikante Hacksteaks mit Peperonifiillung und einem

pikanten Salsa-Dip

- Im Weckglas angerichte Leberkasekanten

auf Schwarzwurzelsticks und Kartoffelsalat

SALATVARIATIONEN

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

- Coleslaw, amerikanischer WeiBkrautsalat mit geraspel-

ten Karotten, fruchtiger Ananas und Sahne abgerundet

- Nudelsalat mit Cocktailtomaten, Erbsen

und Schinkenstreifen

- Hirtensalat mit aromatischen Strauchtomaten,

Oliven und Schafskise

- Herzhafter Kartoffelsalat mit Schwarzwurzelsticks und

Blattpetersilie verfeinert

WARMER BUFFETTEIL

- Saftiger Burgunder Grillschinken mit kréaftiger
Bratensauce

- Ganzer Koénigsputer, vor Ort tranchiert, mit fruchtiger

Johannisbeersauce

- Gebratene Schweinefiletmedaillons in einer

aromatischen Cognac-Pfeffersauce

- Putensteaks in einer fruchtigen Curry-Ananassauce
- Kartoffelgratin ,Italia” mit Tomaten und Mozzarella

tiberbacken

- Goldbraune Bratkartoffeln mit durchwachsenem

Speck und Zwiebeln

- Gedampfter Butterreis mit frischer Petersilie

- In Butter geschwenkte Eierspatzle

- Traditionelle Gemiiseplatte mit Erbsen, Mohren,
Blumenkohl und Brokkoli, dazu Sauce hollandaise

- Riesenchampignons gefiillt mit blanchiertem
Blattspinat und Késekrone in einer Knoblauchsauce

- Gehobelter Wirsing in cremiger Rahmsauce

AUS DER VEGETARISCHEN KUCHEN
- Tortellini, vegetarisch gefiillt, in einer cremigen
Kéase-Sahnesauce

DESSERT
Frisches exotisches Obstarrangement mit
Bourbon-Vanillesauce

- Mousse au Chocolat aus geschmolzener Schokolade
mit Sahne aufgeschlagen

- Locker aufgeschlagene Bayrische Creme
mit Kirschragout

- Panna cotta mit einem exotischen Mangotopping

- Arrangement internationaler Kasespezialitaten

BROT UND DIPS
- Dazu reichen wir lhnen einen gemischten Brot-
und Brotchenkorb mit Butter und Krauterbutter

Basispaket |

= Buffetflache ca.17 m
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Stefan Püllen
Basispaket I
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Kénigliche Kestlichteeiton

FRISCH AUS DEM MEER

- Schottischer Wildlachs im Ganzen pochiert auf
Feldsalatbett mit Honig-Dill-Senfsauce

- Garnelencocktail mit Melonenperlen und Cocktail-Dip
- Lachsquiche mit blanchiertem Blattspinat

- Réucherforelle mit Orangenfrischkase und rosa Pfeffer

ANTIPASTI

- Vegetarische Antipastispezialitdten, mit altem
Balsamico marinierte Zucchini, Auberginen,
Champignons und Paprika, gefiillte Oliven mit
Mandeln, dazu wiirzige Pesto- und Wasabikdsewiirfel
- Blanchierte Weinblatter mit Butterreis gefillt

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

KALTER BUFFETTEIL

Feiner Rehriicken auf Waldorfsalat

mit Wildpreiselbeerconfit gefiillten Birnen

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

- Sesamrollchen vom Roastbeef, dry aged gereift und
rosa gebraten, mit Paprikawiirfel auf Salatbouquet

- Gekrduterte Ziegenkdsetaler in Parmaschinkenhiille
auf Chicorée

- Carpaccio vom Duroc Schwein mit gehobelten
Parmesanspdanen, Rucola, Balsamico-Essig und Triiffelol
- Tranchen vom Kalbstafelspitz auf Orangen-Fenchel-
Salat mit Mangochutney und Bliitenhonig abgerundet

- Vegetarische Tomaten-Tortillas mit Schafskase,

Paprikastreifen, Schlangengurken, Endiviensalat,
Radicchio, Eichblatt und Gurkenrelish

SALATVARIATIONEN

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

- Mediterraner Salat mit Rindfleischstreifen,

Tomaten, Rucola und edler Triiffelvinaigrette

- Erfrischender Gurken-Wasabi-Salat, knackige Salat-

gurken, Blattpetersilie und einem angenehm scharfen
Wasabi-Créme fraiche-Dressing

- Veganer Quinoa-Mango-Salat mit Zwiebelstreifen,

verfeinert mit der SiiBe von frischer Mango und Ingwer

WARMER BUFFETTEIL

Rinderfilet Chateaubriand, dry aged gereift
mit einer eleganten Rotweinreduktion

- Rosa gebratene Brust von der Flugente mit

Apfel-Calvadossauce

- Riickenbraten vom Duroc-Schwein, geschatzt

aufgrund seines besonderen Aromas und der feinen
Marmorierung, an Waldpilzrahmsauce

- Lachssteaks aromatisch in der Buchenrinde gegart

mit einer erfrischenden Limettensauce

- Feinnussige Drillinge in Olivendl geschwenkt
- Seidenkl6Be aus frisch gekochten Kartoffeln
- Kartoffelgratin, cremiges Gratin mit Sahne

und herzhaftem Kése liberbacken

- Geschmorte Waldpilze in leichtem Krauterschmand

(saisonal abhiingig)

- Farbenfrohe Gemusevariation mit Romanesco, Rustica-

Mohren und Speckbohnen, dazu Sauce hollandaise

- Gediinsteter Kohlrabi in frischem Rahm mit Butter

und Lorbeeren verfeinert

AUS DER VEGANEN KUCHE

- Gefillte Zucchini mit Gewtirz-Couscous

DESSERT

Créme Bralée von der Tonkabohne,
vor Ort geflammt fiir ein knackiges Finish

- Mousse au Chocolat aus geschmolzener Schokolade

mit Sahne aufgeschlagen

- Petit Fours, das Edelminigeback aus hauseigener

Meisterkonditorei

- Mousse vom fruchtig, siiBen Weinbergpfirsich
- Arrangement internationaler Késespezialitaten

BROT UND DIPS

- Zuséatzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Baguette,

Ciabatta mit Krauterbutter und einer Oliventapenade

Basispaket Il

%’ Buffetflache ca.17 m
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Basispaket II
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Kenditorei

Eine Hochzeitstorte ist fester Bestandteil jeder
Hochzeitsfeier. Egal ob nachmittags zu Kaffee und
Kuchen oder aber klassisch zu Mitternacht. Gerne
zaubert unser Konditormeister eine ganz individu-
elle Hochzeitstorte fiir Sie. Vollig egal, ob klassisch
oder extravagant, ein- oder mehrstockig. Sie mégen
es cremig, fruchtig oder sahnig? Schlicht oder exo-
tisch? Fiir unsere hauseigene Konditorei liberhaupt
kein Problem.

Sie haben die Qual der Wahl zwischen Etagentorten
oder aber Treppentorten. Bei mehrstockigen Torten
kann fiir jede Etage die Geschmacksrichtung separat

bestimmtwerden.AuchdieimTrend liegenden Motiv-
und Fototorten kdnnen bei unserem Spezialisten
gebucht werden. Hier wird eine diinne Fondant-
platte mit geschmacksneutraler Lebensmittelfarbe
bedruckt und somit |hr Traummotiv auf die Torte
gezaubert. Unsere Torten und Blechkuchen werden
in unserer hauseigenen Konditorei aus den feins-
ten Rohstoffen und unter hdchsten Qualitatsstan-
dards hergestellt. Dies erlaubt eine kundenorien-
tierte Preisgestaltung. Gerne beraten wir Sie rund
um das Thema Torten - GroBe, Anzahl von Stiicken,
Geschmacksrichtungen und Gestaltung.
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ANTIPASTI
Insalata Caprese, Strauchtomaten mit Mozzarella,
Basilikum und Olivendl

- Vegetarische Antipastispezialitdten, mit altem
Balsamico marinierte Zucchini, Auberginen,
Champignons und Paprika, gefiillte Oliven mit
Mandeln, dazu wiirzige Pesto- und Wasabikdsewdiirfel

- Blanchierte Weinblatter mit Butterreis gefillt

KALTER BUFFETTEIL
Rosa gebratenes Black Angus Roastbeef,
28 Tage dry aged gereift, mit Krauterremoulade

- Texas-Wrap mit Pulled Pork, BBQ-Sauce, roten
Zwiebeln, Mais, Paprika und Salat

- Filet von der Putenbrust an raffinierter
Orangenvinaigrette

- Kasseler Carpaccio mit leichter Himbeervinaigrette

- Pikante Hacksteaks mit Peperoni Fiillung
und wiirzigem Salsa-Dip

- Blatterteigtaschen mit blanchiertem Blattspinat
und Kase gefullt

- Mini-Burger ,The Veggie One" Falafelpatty mit
Rispentomaten, Rucola, Cheddar, saurer Gurke und
Avocado-Dip

- ,Dim Sum", gemischte asiatische Gemusesickchen auf
Salatbouquet und einem pikanten Dip

- LachsschinkenspieBe mit Melonenperlen

SALATVARIATIONEN

Wildkrdutersalat mit Granatapfelperlen, gerissenem
Zlegenkase, karamellisierten Walntissen, zerfetzem
Raucherspeck und erlesenem Dressing nach Wahl

- Exotischer Hdhnchen-Mango-Chili-Salat an spritziger

Krautervinaigrette

- Pellkartoffelsalat mit Ei und Gurke
- Brokkolisalat mit fruchtigen Apfelwiirfeln, saftigem

Schinken, Mais und Paprika

WARMER BUFFETTEIL

Rosa geschmorte Kalbssteakhiifte in Kalbs-Jus,
vor Ort tranchiert

- Filet vom Schwein gebraten, in einer fruchtigen

Apfel-Calvadossauce

- Marinierte Streifen aus der Steakhiifte in einer

asiatischen Teriyaki-Sauce mit Ingwer und Honig
abgerundet

- Scampis a la Plancha in einer milden Knoblauchsauce
- Feinnussige Drillinge, herzhaft gebraten, mit

durchwachsenem Speck und Zwiebeln

- Gedampfter Butterreis mit frischer Petersilie

- Lauwarmer Kartoffel-Gurken Salat

- Rahmgemiise der Saison mit Gartenkrdutern verfeinert
- Franzosisches Ratatouille Gemiise mit frischen Krdutern

geschmort

- Feine griine Bohnchen, sanft geschwenkt mit

herzhaften Speckwiirfelchen

DESSERT
- Mangocreme aus fein piirierten Friichten
mit frischer Sahne locker aufgeschlagen
- Kirschtraum mit Quark und Bliitenhonig
- Haselnusscreme aus Levantiner Niissen
- Frisches exotisches Obstarrangement
mit Bourbon-Vanillesauce

- Auswahl heimischer Kasespezialitaten

BROT UND DIPS

- Zusétzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Baguette und

Ciabatta mit guter Butter und Aioli

Basispaket Il

Ihre Desserts werden frisch und hausgemacht
in unserer eigenen Patisserie gefertigt. Hierfiir
belgische Edelschokolade
und frische Sahne. Obstsalate, Fruchtcremes und
-toppings werden aus frischem Obst bzw. frischem
Fruchtpiiree zubereitet.

verwenden wir z.B.

% Buffetflache ca.17 m
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KALTER BUFFETTEIL WARMER BUFFETTEIL DESSERT
- Tranchen von der gepdkelten Ochsenbrust Miinsterlander Zwiebelfleisch vom Rindertafelspitz in Miinsterldnder Herrencreme mit Schokoraspeln
mit feinem Sahne-Meerrettich Schalottensauce und Rum verfeinert

- Spinat-Tortillas mit gerduchertem Lachs, Endiviensalat, - Mini-Rinderrouladen geschmort vom Limousin-Rind, - Mousse au Chocolat aus geschmolzener Schokolade
Radicchio, Eichblatt, Paprikastreifen und Créme fraiche traditionell gefiillt mit Gurken, Zwiebeln und Senf mit Sahne aufgeschlagen

- Dry aged gereiftes Entrecote, gesmoked, mit in Honig - Herzhafter Spanferkelrlicken mit wiirziger Altbiersauce - Rote Griitze, erfrischend fruchtig, aus Kirschen, Him-
gebratenen griinen Spargelspitzen mit Staudensellerie - Feine Streifen von der Putenbrust in einer Sauce aus beeren und Johannisbeeren mit Bourbon-Vanillesauce

- Vitello Tonnato" Kalbfleischtranchen aus der Steak- frischen Champignons, gehackten Zwiebeln und Sahne - Erdbeercreme aus fein piirierten Friichten mit frischer
hiifte an einer Thunfisch-Kapernsauce - Heimische Salzkartoffeln nach Hausfrauenart Sahne locker aufgeschlagen

- Herzhafte Ruhrpott Mini-Frikadellen mit Sauergemiise - Seidenkl6Be aus frisch gekochten Kartoffeln - Auswahl heimischer Kasespezialitaten
und Léwensenf - In Butter geschwenkte Eierspatzle

- Kochschinkenrdlichen gefiillt mit Spargel - Kartoffelgratin, cremiges Gratin mit Sahne und BROT UND DIPS
und Krduterremoulade herzhaftem Kase liberbacken - Dazu reichen wir Ihnen einen gemischten Brot- und

- Mini-Steinofenbrétchen mit Krautsalat und - Blanchierte Prinzessbohnen herzhaft mit Speck Brotchenkorb mit Butter und Krauterbutter
Putenbruststreifen ummantelt

- Riickenschnitzel mit Zitronenspalten, BBQ-Sauce - Klassischer Apfelrotkohl mit Lorbeeren und
und einem Schalotten-Dip Nelken verfeinert .

- Melonenschiffchen mit Lachsschinken - Champignons herzhaft mit Zwiebeln geschmort, BaS|Spaket I

- Gefiillte Eier mit Senfcreme in Knoblauchsauce

SALATVARIATIONEN

Herzhafter WeiBkrautsalat mit griinen Paprikastreifen
- Nudelsalat mit Cocktailtomaten, Erbsen und
Schinkenstreifen
- Feldsalat mit aromatischen Walniissen und frischen
Orangenspalten sowie Dressing nach Wahl
- Lauchsalat, fruchtig mit Apfel und Mandarinen
in leichter Salatcreme

— Buffetfliche ca.16 m
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Basispaket I
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FRISCH AUS DEM MEER
- Scheiben vom milden Raucherlachs
mit einer Honig-Dill-Senfsauce
- Mild gerduchertes Forellenfilet mit Sahne-Meerrettich

ANTIPASTI

- Knackige Peperoni mit Frischkdsecreme gefiillt

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

- Blanchierte Weinblatter mit Butterreis gefullt

KALTER BUFFETTEIL
Rosa gebratenes Black Angus Roastbeef,
28 Tage dry aged gereift, mit Krduterremoulade

- Kasseler Carpaccio mit leichter Himbeervinaigrette

- Zarte Putenschnitzel mit Thousand-Island-Dip und
BBQ-Sauce

- Pikante Hacksteaks mit Peperonifiillung und einem
pikanten Salsa-Dip

- Gebratene Entenbrust auf Wildkrautersalat mit
Hibiscus-Balsamico-Glace

- Vegetarische Quiche mit blanchiertem Romanesco und
wiirzigem Fetakdse

- Gekrduterte Ziegenkdsetaler in Parmaschinkenhiille auf
Chicorée

- Olivendlkekse mit gewlirfeltem Fetakédse und
Tomatenecken

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

- Herzhafter Kartoffelsalat mit Schwarzwurzelsticks und
Blattpetersilie verfeinert

- Taco-Salat mit pikantem Rindfleisch, sonnengereiften
Tomatenwiirfeln, Eisbergsalat, Mais, Schnittlauch-
rollchen und einer Schmandhaube

WARMER BUFFETTEIL
- Burgunder-Krustenbraten vom Duroc-Strohschwein
mit einer kraftigen Bratensauce

- Geschmorte Kalbsroulade mit einer zarten Pfifferling-
flllung und Rahmsauce

- Sanft geschmorter Rinderbraten aus der Steakhifte
mit einer Balsamicojus

- Lachssteaks aromatisch in der Buchenrinde gegart
mit einer erfrischenden Limettensauce

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

- Feine Bandnudeln in Butter geschwenkt

- Kartoffelgratin ,Italia” mit Tomaten und Mozzarella
tiberbacken

- In Butter geschwenkte Gemiisevariation mit Mohren-
talern, Zucchini, Paprika, Zwiebeln, Champignons und
Schafskédsewdirfeln

- Traditionelle Gemuseplatte mit Erbsen, Mohren,
Blumenkoh! und Brokkoli, dazu Sauce hollandaise

- Schwarzwurzeln in Rahm mit Blattpetersilie verfeinert

AUS DER VEGETARISCHEN KUCHE
- Vegetarische Lemon-Mandel-Ravioli an cremiger
Parmesan-Sauce

DESSERT
Panna cotta mit einem exotischen Mangotopping

- Brasilianische Paranuss-Creme mit Salted Karamell

- Balsamico-Kirschragout auf Milchreis mit Haselnuss-
Crumble

- Leichte Limetten-Joghurt-Mousse

BROT UND DIPS
- Zusatzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Baguette,
Ciabatta mit Butter und einer Aioli

Basispaket |l

Wir bieten eine groBe Auswahl an fleischlosen Speziali-
taten, sowohl vegetarisch als auch vegan, als komplet-
tes Buffet oder als einzelne Komponenten. Lassen Sie
sich von uns beraten.

% Buffetflache ca.17 m
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Stefan Püllen
Basispaket II


4-GANG-MENU
Zu Beginn des Meniis werden Brotkdrbchen sowie gesalzene Butter,
Krauterbutter und Thunfischcreme an den Tischen gereicht.

DUETT VOM SCHOTTISCHEN WILDLACHS

an Honig-Dill-Senf-Sauce, mit bunten Salatblattern verfeinert,
dazu Kirschtomaten und Himbeerdressing

ERFRISCHENDE ZITRONENGRASSUPPE
aus selbstgemachtem Gefliigel- und Gemiisefond mit Kokosmilch,
erfrischenden Limetten, Knoblauch, Zirtonengras und einen Hauch Curry

SURF 'N" TURF
28 Tage dry aged gereiftes, gebratenes Rinderfiletsteak und gegrillte Riesengambas
auf Brunellojus mit SiiBkartoffeln und Romanesco

SUSSE DESSERT-TRAUMEREI

Espresso-Parfait und Karibische Mangomousse,
Lauwarmer Schokoladenkuchen mit fliissigem Schokoladenkern

Basispaket Il

Koéche zum Anrichten sowie 1 Warmewagen, 2 Riesenpfannen, 1 Kombidampfer,
Mentiteller, Besteck und den Auf- und Abbau.

PREIS PRO PERSON AB 30 GASTE 29,99 EURO
PREIS PRO PERSON AB 70 GASTE 22,99 EURO

(fiir die Austattung und Personal von der Stolzenhoff Catering Company)



Stefan Püllen

Stefan Püllen
Basispaket III


Den schinste Sag

4-GANG-MENU
Zu Beginn des Meniis werden Brotkdrbchen sowie Butter- und
Griebenschmalztépfchen und Tapenaden von griinen und schwarzen Oliven
an den Tischen gereicht.

GARTENFRISCHER KRAUTERSALAT

mit gebratenen Gambas, Wassermelone und gerdsteten Pinienkernen

CAPPUCCINO VON DER STRAUCHTOMATE

mit frischen Basilikumnocken, Croltons und Gin-Sahne

ZART ROSA GEBRATENE HIRSCHKALBSRUCKENSTEAKS
an Holunderbeerjus mit gebratenen Kartoffelpralinen
und Pfifferlingen in Rahm

TERZETT DER TRAUME

Leichte Panna cotta mit frischen Erdbeeren verfeinert
Dunkle Mousse au Chocolat mit hausgemachter Triiffelcreme garniert
WeiBe Mousse au Chocolat mit in Cointreau eingelegten Pfirsichen

Basispaket Il

Koéche zum Anrichten des Meniis sowie 1 Warmewagen, 2 Riesenpfannen, 1 Fritteuse,
Menditeller, Besteck und den Auf- und Abbau.

PREIS PRO PERSON AB 30 GASTE 29,99 EURO
PREIS PRO PERSON AB 70 GASTE 22,99 EURO

(fiir die Austattung und Personal von der Stolzenhoff Catering Company)

3-GANG-MENU
Zu Beginn des Menis werden Brotkdrbchen sowie Butter
und pikanter Chili-Aioli an den Tischen gereicht.

VORSPEISEN-TRILOGIE
Klassischer Garnelen-Cocktail mit Eichblattsalat und fruchtigen Melonenperlen, dazu
gebratene Entenbrust an Hibiskus-Glace und pikantes Karotten-Ingwer-Siippchen

ZART ROSA GEBRATENES SCHWEINEFILET

an Sauce béarnaise, getriiffeltes Kartoffelgratin und Spargelrahmgemiise

DESSERTVARIATIONEN
Créme brilée mit frischen Heidelbeeren, vor Ort geflammt
Dunkle Mousse au Chocolat mit hausgemachter Triiffelcreme garniert

Basispaket Il

Kdche zum Anrichten des Meniis sowie 1 Warmewagen, 2 Kontaktgrills,
1 Kombidampfer, Menliteller, Besteck und den Auf- und Abbau.

PREIS PRO PERSON AB 30 GASTE 29,99 EURO
PREIS PRO PERSON AB 70 GASTE 22,99 EURO

(fiir die Austattung und Personal von der Stolzenhoff Catering Company)

= Freundliches Servicepersonal zum Servieren der Speisen und
Getranke und/oder zum Eindecken, kénnen Sie selbstverstindlich
auch zusétzlich bei Stolzenhoff Catering buchen.
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Basispaket III
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| FINGERFOOD
ZUM EMPFANG ,EDEL"

- Steaktranche auf Knoblauch-

baguette mit frischem Rucola,
Schmorgemiise und Olivenol

- Parmesantiitchen

mit Ricottafiillung und Coppa

- Gebratene Entenbrust

auf Wildkrautersalat mit Hibiscus-
Balsamico-Glace

- ,Dim Sum", gemischte asiatische

Gemdiisesackchen auf Salatbouquet
und einem pikanten Dip

- Lachs-Lollis mit Kokos-

und Pistaziensplitt

- Garnele in Knoblauch-Krauter-

Marinade auf essbarem
Maismehlloffel

~ FINGERFOOD
ZUM EMPFANG ,,RUSTIKAL"

- Mini-Burger ,The Special One" -

Rinderpatty, Rispentomaten, Ched-
dar, Lollo Bionda und Hamburger-
Spezial-Sauce

- Pulled Pork mit Mixed Pickles und

einer Sauerrahmhaube

- Baguettescheiben ,Insalata

Caprese”, cremiger Mozzarella mit
Tomaten, Krauter-Pesto, gerissenem
Pfeffer und Meersalz

- Kartoffelsalat ,Pesto rosso” mit

Mini-Hacksteak im Glas angerichtet

- Gebratene vegane Falafel mit

pikantem gelben Linsen-Dip

- Spinat-Tortillas mit gerduchertem

Lachs, Blattsalaten, Paprikastreifen
und Créme fraiche

" FINGERFOOD
ZUM EMPFANG ,SUSS"

- SiiBe Cupcakes mit einer zarten

Cremehaube

- Mini-Kiichlein mit frischen Friichten

der Saison

- Feine stiBe Petitfours mit Marzipan

lberzogen

- Verschiedene Mini-Muffins aus

Belgischer Schokolade

- Leichte Tortelettes mit Vanillepud-

ding und Obstgarnitur

- Obstfours - Schokoladencups mit

einer Erdbeersahnefiillung und fri-
schen Friichten der Saison verziert

MEDITERRANE
VORSPEISENPLATTE AM TISCH

Bevor Ihre Gaste Platz nehmen, wer-
den mediterrane Vorspeisenplatten
am Tisch eingesetzt. Bei den Vor-
speisen handelt es sich um in Krdu-
terdl und Knoblauch eingelegte Ge-
misevariationen und goldpramierte
Edelsalami und Schinkenspeziali-
taten. Die Vorspeisenteller und Be-
steck missen im Vorfeld von lhrem/
unserem (wenn gebucht) Service
eingedeckt werden. Zu der Vorspei-
senplatte wird stets frisches Brot mit
guter Butter am Tisch gereicht.
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Das ,Mise en Place" ist wichtiger Bestandteil einer
jeden Veranstaltung. Gerade an dem schdnsten Tag
im Leben sollte alles passen. Fehlt etwas, ist Hektik
und Chaos vorprogrammiert. Genau dies gilt es zu
verhindern. Unser erfahrenes Team steht lhnen hier
mit Rat und Tat zur Verfiigung und berit Sie gerne,
angefangen vom Festzelt, liber beleuchtete Theken
und Bestuhlung bis hin zur Tischwische, Geschirr
und Tischdekoration.

Haben Sie einen gewissen Bestand vor Ort, so stel-
len wir lhnen alle weiteren notwendigen Ausstat-
tungsbestandteile zur Verfiigung, sodass alles ent-

sprechend vorbereitet werden kann. Aus unserem
breitgefacherten Portfolio kann eine Vielzahl von
Bestuhlungsvarianten und Dekorationsarrange-
ments gewdhlt werden. Neben klassischen Ban-
ketttischen und -stiihlen kann auch eine Misch-
bestuhlung mit Stehtischen, weiBen Hussen und
Barhockern arrangiert werden. Dem Anlass entspre-
chend sollte der Festsaal hergerichtet werden - ob
gediegen, leger oder ausgefallen. Mit festlich ein-
gedeckten Tischen sowie weien Stuhlhussen l3sst
sich jeder Raum zum Leuchten bringen und I1adt lhre
Géste zu unvergesslichen Stunden ein.
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STOLZENHOFF'S SCHWEINEFLEISCH

Die Duroc- und Strohschweine beziehen wir von Familie
Wiesmann aus Selm-Netteberge. Die entspannte Haltung auf
Stroh mit viel Bewegungsfreiheit dient dem Wohl der Tiere
und der Zartheit des Fleisches. Antibiotika werden weder bei
unseren Rindern noch bei unseren Schweinen eingesetzt.

B 7
STOLZENHOFF'S RINDFLEISCH

Unser Rindfleisch stammt von den Landwirten Baukloh aus
Dortmund und Schulze Bockholt aus Liidinghausen. Hier
werden die Tiere stressfrei in Kleingruppen gehalten, mit Na-
turprodukten gefiittert und haben frische Luft und Auslauf.
Unsere Rassen, wie u.a. Limousin oder Charolais, zeichnen
sich durch fein marmoriertes und aromatisches Fleisch aus.

N
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Da vom Schwein im Stall, dem Rind auf der Weide bis
hin zum kompletten Meni bzw. Buffet alles aus eigener
Herstellung stammt, kénnen wir individuell auf Lebensmittel-
unvertriglichkeiten (Gluten, Laktose und andere) eingehen.

SAUCEN/SUPPEN

Bei der Herstellung unserer Saucen und Suppen steht die

Qualitdt im Vordergrund. Diese werden immer frisch ge-

kocht und reduziert. Ein Saucenansatz kocht bei uns im

Schnitt 48 Stunden, um alle Aromastoffe freizusetzen und

den Geschmack zu konzentrieren. Glutamate und ,Zauber-
X tliten" aus der Industrie verwenden wir grundsatzlich nicht.

STOLZENHOFF'S MEISTERKONDITOREI

Wir fiihren neben der Meisterfleischerei auch eine haus-
eigene Meisterkonditorei. Hier werden Hochzeits-,
Themen- und Fototorten sowie Petit Fours, Cupcakes
und Cake-Pops als auch Pralinen aus besten Zutaten in
phantasievoller Handarbeit taglich frisch gefertigt.

FISCH

Unsere Fischspezialititen beziehen wir frisch vom Fisch-
hof Baumiiller. Das Unternehmen mit Sitz in Wickede ist
die Nummer eins des Seafoodstar 2020 Wettbewerbs.
Den Frischfisch erhalten wir von der Fischmanufaktur der
Deutschen See. Die Zusammenstellung und Verzierung der
Edelfischplatten erfolgt in unserer Feinkostkiiche.



Sehr gerne stellen wir Ihnen lhre individuelle Speisenauswahl ganz nach
Ihren Winschen und Vorstellungen zusammen.

Sie planen ein hochwertiges BBQ zu |Ihrer Hochzeitsfeier ?
Sprechen Sie mit unseren Spezialisten, mit einem
Live - Cooking Element sichern Sie
ein weiteres Highlight far Ihre Hochzeitsfeier.

Wir stehen lhnen gerne beratend zur Seite

Inhr Ansprechpartner
Stefan Pullen
sp@rheinperle.de
Fon: 0171 - 146 79 07
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