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Fingerfood zum Sektempfang

2-3 Teile / Person. Nach Rucksprache vom Feuerring/Grill méglich.

Mini Burger & Fritten

¢ Mini—US Nesbraska Beefburgerim Brioche Bun mit
BBQ-Sauce, Zwiebelmarmelade und Rucola

+«* Mini—Rote Bete Burger im Sourdough Bun mit
Gurkenrelish, halbgetrocknete Tomaten und
Wildkrautern dazu SufSkartoffel-Fritten

13,20 € p. Person zzgl. MwSt.

Crostini & Baguette

% Gerostete Baguettescheiben mit Avocado und
Serranoschinken

¢ Bruschetta mit gehackten Tomaten und Basilikum

¢ Crostini mit Oliventapenade und Eismeergarnelen

7,20 € p.Person zzgl. MwSt.

Pfalzer Fingerfood

¢ Mini Bratwurst auf lauwarmen Kartoffelgurkensalat

«» Kalbsfleischballchen an grinem Tomatenchutney

¢ Crostini mit Ziegenfrischkdse und Trauben-Balsamico-
Confit

¢ Pfélzer Zwiebelkuchen mit gehackten Krautern und
Kommel
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11,50 € p. Person zzgl. MwSt.

Mediterranes Fingerfood

« Datteln im Speckmantel

% Gegrillte Garnelen mit Thymian an Aprikosensalsa

« Marinierter Halloumi Grillkdse im Zucchinimantel mit
Paprikaessen

«» Auberginenrolichen mit Mozzarella und Sud'n Sol
Tomate an Basilikumpesto

% Pimentos de Padrén mit Fleur de Sel
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12,30 € p. Person zzgl. MwSt.

Orientalisches Fingerfood

¢ Auberginendip mit Koriander und Granatapfel auf
gerosteten Baguettescheiben

Tomatisierte Rinderhackballchen mit Joghurt-Minz-Dip
Mariniertes Lammfilet-Spiel3chen auf Taboulehsalat
Vegane Falafel-Spieldchen an Tomaten-Paprikasalsa
Kleine gegrillte Fladenbrote mit Labaneh und gehackten
Krdutern
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11,50 € p. Person zzgl. MwSt.

Alle Komponenten sind auch miteinander kombinierbar.

Laugenkonfekt
« gefUllt mit Rote-Beete-Frischkase
«» gefullt mit Leberkase, Krautsalat und Dijon-Senf

% gefUllt mit gebeiztem Lachs und Meerrettichcréme

6,50€ p. Person zzgl. MwSt.

Mini Quiche mit

¢+ Spinatund Feta

Speck und Zwiebel

Tomate und Olive

Korbis und Speck (saisonal)
Birne und Gorgonzola (saisonal)
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9,00 € p.Person zzgl. MwSt.

Brote von der Heidelberger Holzofenbackerei
mit

¢ GrillgemUse und Rucola (vegan)

% Obazda, Gurken und Rostzwiebeln

+ Tomatenfrischkdse, Pinienkernen und Babyspinat
¢ Graved Lachs, gekochtem Ei, Oliven und Dill-Senf

8,60€ p.Person zzgl. MwSt.

Mini Foccacia

7

% mit getrockneten Tomaten und Parmaschinken

« mititalienischen Kochschinken, Peccorino Rosso und
Rucola

¢ mit Thunfisch, Kapern und Rucola

o

«* mit Sud n ‘Sol Tomaten, Buffelmozzarella und Rucola
)

% mit mediterranem GrillgemUse, Basilikum und
Pinienkernen (vegan)

10,50 € p. Person zzgl. MwSt.

Crépes Stand - frisch gebackene Crépes
¢ SURe Varianten:
Nutella, Lotuscreme, Apfelmus, Beeren, Zimt&Zucker
% Herzhafte Varianten:
Gekochter Schinken, geriebener Kase, Graved Lachs,
Créme fraiche

10,20 € p. Person zzgl. MwSt.

Portobello Eismaschine
Softeis — verschiedene Sorten
6,50 € p. Person zzgl. MwSt.
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Buffets

Buffetvorschlag |

Vorspeise

«» Brotkonfekt & Baguette mit Salzbutter, Krduterschmand
und Fleur de Sel

¢ Pfalzer Landschwein auf buntem Linsensalat und

Krauterdip

Gebeizter Lachs auf Gurken-Dill-Salat

Grine Gazpacho mit Krautercroutons

Edelblattsalate mit Apfel-Balsamico-Dressing, Croutons

und Kernen

41,50 € p. Person zzgl. MwSt.
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Hauptspeise

o

% Tranche von der Maispoulardenbrust an Thymianjus,
buntem Karottengemise und Rosmarinkartoffeln

¢ Gebratenes Buntbarschfilet mit Zitronenaromen an
Kerbelschaum, Zucchinigemise und Gnocchi Venezia

+«+ Tomatisierte Ravioli "Spinaci" mit Cima di Rapa und
Tomatensauce (vegan)

Dessert
% Cheesecake-Créme mit Cookies und Erdbeeren
« Panna Cotta mit Himbeerspiegel

Optional dazubuchbar:

%+ Livestation: Pasta aus dem Parmesanlaib:
Linguini mit geschmolzenen Tomaten, Rucolaspitzen und
Knoblauchol an Tomatensauce/ leichter Triffelrahmsauce
Aufpreis: 7,50€ p. Person zzgl. MwSt.

% Von der Schneidestation:
Roastbeef von der deutschen Farse
Aufpreis: 14,50€ p. Person zzgl. MwSt.

Buffetvorschlag Il

Vorspeise

¢ Brotkonfekt & Baguette mit Salzbutter, Tomatenpesto
und Fleur de Sel

« Salatbar mit Edelblattsalaten, Holunderbeeren-Dressing,
Croutons und gerdsteten Kernen

% Ziegenkase vom Ziegenkasehof in Nussloch mit grinem
Tomaten-Chutney

¢ Champignons in Orangen-Chilli-Sud (vegan)

59, 50€ p. Person zzgl. MwSt.

Hauptspeise
« Vonder Schneidestation:
Roastbeef von der deutschen Farse an Thymianjus
mit mediterranem GrillgemUse und La Ratte Kartoffeln
¢ Schweinefilet an Rahmsauce
+ Confiertes Kabeljaufilet an Rief3lingschaum mit
Babyspinatgemise und Basmatireis
¢ Aus dem Parmesanlaib:
Linguini mit geschmolzenen Tomaten, Rucolaspitzen
und Knoblauchol an Tomatensauce/ Truffelrahmsauce

Dessert

¢ Cassissorbet mit Prosecco Perlen und Honig Kresse
(vegan)

% Mini Schokoladensoufflee an Vanillerahm

% Creme brilée von der Tonkabohne

Buffetvorschlag Il
Vorspeise

63,50 €p. Person zzgl. MwSt.

» Brotkonfekt & Baguette mit Salzbutter, Oliventapenade
und Fleur de Sel

Eingesetzter Vorspeisenteller mit

» Marinierter Wildkrautersalat in der Parmesanhippe
» Antipasti von Zucchini, Aubergine und Paprika

» Marinierte Oliven mit Fenchelsalami

» Wassermelone mit Minze und Feta
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Hauptspeise

¢ Vonder Schneidestation:
Rosa gebratene Kalbshifte an Spatburgunderjus
mit Pilzgemuse und Kartoffel-Rosmarin-Gratin
% Tranche von der Maispoularde an Rahmsauce
% Lachsfilet in Zitronenbutter mit Zuckerschotengemuise
und Fregola Sarda
Aus dem Parmesanlaib:
Weildweinrisotto mit Tomberries, Wildkrdutern und
gehobeltem Troffel

Dessert

¢ Avocadomousse mit Limette und Granatapfel
% Créme brilée von weilder Schokolade

% Erdbeersorbet mit marinierten Erdbeeren

Buffetvorschlag Il — Grillbuffet
58 00¢€ p. Person zzgl MwSt., zzgl. Equipment
Vorspeise
% Holzofenbrot, Ciabattabrotchen, Triffelbutter und
Salzbutter
¢ Salatbar mit Edelblattsalaten mit Joghurt/
Balsamicodressing, Croutons und gerosteten Kernen
% Tomaten-Gurkensalat mit Frihlingszwiebeln
¢ Couscous Salat mit Limette und Koriander
Hauptspeise
«» Duroc-Schwein (Nacken, Tomahawk, Flanksteak)
¢ Steaks von der Rinderhifte ,Cajun Style"
¢ Lachsfilet auf der Haut gegrillt mit Zitronenaromen
dazu:
¢ Falafelballchen mit Haferschmand dip (vegan)
+* Mediterranes Grillgemise mit roten Zwiebeln und
Rosmarin (Fenchel, Zucchini, Aubergine, Paprika)
kleine Ofenkartoffeln mit Mojo Verde
Gefillte bunte Tomaten mit Beluga-Linsen und Feta
BBQ-Sauce mit grinen Pfeffer und feinem Raucharoma,
Tzatziki und Aprikosen-Relish
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Dessert
% Cheesecake Creme mit Cookies und Erdbeeren
R/

* Gegrillte Ananas mit frischem Joghurt, Minze und
Pistazien

Fragen Sie uns gerne nach weiteren Mdglichkeiten.
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Menus

Menuvorschlag Broschire

49,00 € p. Person zzgl MwSt.
Vorspeise
Wildkrdutersalat in Parmesanhippe mit Balsamicodressing,
Feigen und Granatapfelkernen

Dazu Brotkonfekt & Baguette mit Olivendl, Tomatenpesto
und Fleur de Sel

Zwischengang
Essenz von der Sud n "Sol Tomate mit Spinat und Ricotta —
Ravioli

Hauptspeise

Rosa gebratene Milchkalbshifte an Spatburgunderjus, mit
Gnocchi Venezia in Salbeibutter, wildem Brokkoli &
Urkarotten

vegetarische Alternative:

Gefillte Mini-Paprika mit feinem Ratatouille, an Gnocchi
Venezia in Salbeibutter, wildem Brokkoli & Urkarotten

Dessert

Dreierlei von der Erdbeere:
% Erdbeer-Mousse

¢ Erdbeer Creme-Eis

% Marinierte Erdbeeren

Menuvorschlag |
Vorspeise
Wildkrautersalat im Brotballon mit sautierten Pfifferlingen
und confierten Tomberries

73,00€ p. Person zzgl. MwSt.

Dazu Brotkonfekt, Meersalz, Krauterschmand und Olivendl

Zwischengang

White Tiger Prawns an Meerrettichschaum mit schwarzen
Taglierini und Wasabikaviar

vegetarische/vegane Alternative:

Rondini Ravioli mit Spinat und Basilikum an weilsem
Tomatenschaum und Thaispargel-Bundchen

Hauptspeise

Gebratenes Rinderfiletsteak von der deutschen Farse an
Spatburgunderjus, Thaispargel-Bindchen und La Ratte
Kartoffeln

vegetarische/vegane Alternative:

Gefillte Mini-Patissons mit Ratatouille an Kerbelschaum
mit La Ratte Kartoffeln und Thaispargel-Bundchen

Dessertvariation

% Mini Schokoladensouffle mit Vanillerahm

% Créme brilée von der Tonkabohne mit Pfalzer Beeren
< Waldbeersorbet mit Himbeercrunch

Menuvorschlag Il 68, 50¢€ p. Person zzgl. MwSt.
Vorspeise
Burrata auf buntem Tomatencarpaccio mit Rucolapesto und

gerdsteten Pinienkernen
Dazu Brotkonfekt, Meersalz, Krauterschmand und Olivendl

Zwischengang

Champagner Risotto mit schwarzen Truffel, White Tiger
Prawns und Hummerschaum

Vegetarische Alternative:

Tomatenrisotto mit Tomberries, Ruccola und
Parmesanflakes

Hauptspeise

Rosa gebratenes Kalbsfilet unter einer Parmesankruste an
Spatburgunderjus mit mediterranem Grillgemise und
Gnocchi Venezia

Vegetarische Alternative:

Rondini Ravioli mit Spinat und Wildkrautern an weifsem
Tomatenschaum und Rucola

Flying Dessert
«» Créme brilée mit marinierten Waldbeeren
% Mini-Schokoladensoufflé an Vanillerahm

Gerne beraten wir Sie bei der Zusammenstellung
lhres individuellen Men(s.
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Vegetarische und
vegane Speisen

Aufpreise nach Absprache.

Vorspeisen und Fingerfood

+ Krauterfrischkdse mit Sud’n Sol Tomate auf
Pumpernickel
Flambierte Ziegenkéasetaler auf Traubenconfit
Crostini mit Oliventapenade und Rucolaspitzen
Bruschetta mit gehackten Tomaten und Basilikum
Grillgemise von Zucchini, Paprika und Champignons
Gazpacho "Andaluz" mit Knoblauchcroutons (vegan)
» Rote Bete Carpaccio mit Rucola und gehackten
Walnussen (vegan)
«» Gegrillter Fenchelsalat mit marinierten Oliven (vegan)
% Paprika-Rauchtértchen mit Datteln, NUsse und
Knackebrot (vegan)
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Hauptspeisen im Buffet

% Rote-Bete-Gnocchi mit Blattspinat, cremiger Sofe und
Triffeldl

< Lasagnette mit Spinat & Ricotta an Tomatensauce und
gebratenen Egerlingen

% Polentaecken mit gerdsteten Paprika und Pinienkernen

«  Tomatisierte Linguini mit Kirbisspalten oder grinem
Spargel (Saisonal)

« Involtino von Aubergine mit Spinat-Karotten-Fillung

% an Tomatensauce und Gnocchi Venezia

< Dinkelbratlinge mit gebratenen Egerlingen und

Joghurt-Krauterdip

Vegane Desserts

KD

+ Raw Food Brownie mit Mango-Rosmarin-Chutney
(vegan)

¢ Marinierter Obstsalat mit Minzpesto (vegan)

% Mangosorbet mit Apfelperlen und Honig Kresse (vegan,
ohne Alkohol)

« Beeren-Orangen-Tortchen mit Waldbeeren (vegan)

Crépes Stand

mit 2 Crépes-Eisen (komplett vegan). Frisch gebackener

Crépes zum selber belegen

¢ Suf3e Varianten: Nuss-Nougat-Créme, Apfelmus,
Beeren, Puderzucker

¢ Herzhafte Variante: Avocadocréme, Sud 'n Sol Tomate,
Creme fraiche, Babyspinat

Gerne beraten wir Sie Uber weitere Méglichkeiten und
stellen Ihnen eine individuelle Auswahl zusammen.

Mitternachtssnack

Currywurst
% mit Brotkonfekt 7,00 € p. Person zzgl. MwSt.
¢ Currywurst mit Kartoffelspalten und verschiedenen Dips

9,50 € p. Person zzgl. MwsSt.

Chili & Baguette

Chili con carne / Chili sin carne mit gerdsteten
Weifsbrotscheiben
9,60 € p. Person zzgl. MwSt.

Kéase & Wurst (fur ca. 20-25 Personen)
% Franzosische Kaseauswahl
mit Trauben, Feigensenf und schwarzen Walnissen,
dazu Baguetteauswahl
¢+ Feine Wurstauswabhl
mit edler Salami, Rohschinken und gekochter Schinken,
dazu Baguetteauswahl

155,00 € je Platte zzgl. MwSt.

Hot Dogs zum selbstbelegen
mit Cole Slaw und Guacamole
7,00€  p.Person zzgl MwSt.

Gulaschsuppe mit Schmand und rustikalem Brot/
Zwiebelkuchen
9,50€ p. Person zzgl. MwSt

Portobello
Eismaschine

Leckeres Softeis im Becher aus 100%
naturlichen Zutaten zum Selbermachen.

Sorten:
Milcheis:
v Vanille
v Schokolade
v Salted Caramel
¥ Frozen Joghurt

Sorbet (vegan):
v Erdbeere
¥ Mango

650€ p. Person zzgl MwSt.
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Sweet Table

Inkl Aufbau, Etageren, GlasgefdfSe, einfache Beschriftung. (Deko nach Absprache)

8 Sweets zur Auswahl  9,80¢€ zzgl MwSt/p. Person
10 Sweets zur Auswahl  12,80€ zzgl MwSt/p. Person

B

Donutwall (verschiedene Sorten)

Cakepops (verschiedene Sorten)

Mini Schokocroissant

Mini Muffins (klassisch, Schokolade, Schokostickchen)

IV. zzgl. 3,60¢€ p. Person
Petit Fours:
v Zitrone / Safran/ Eisenkraut

v Ké&sekuchen — Hafer/ Banane-Schokolade/ Heidelbeere

Mini Gugelhupf (Vanille / Orange / Schoko / Himbeer) Haselnuss

Mini Eclairs (Schoko und Vanille Fillung) Mini Cupcakes:

Mini Sahne Windbeutel ¥ Schwarzbier Karamell
Mini Quarkballchen v Heidelbeere Hafer
Mini Blondie

o . v Simply Dark Mandel
Mini Brownie

Blechkuchenschnitten
Brisseler Waffeln

Mini Eclairs

Beeren Orangentortchen (vegan)
,Black Forest" Tortchen
Chocolate Passions Tortchen (vegan)
l.

Karamelisiertes Popcorn

Cookies

Chocolate Cookies

Marshmellows

Gebrannte Mandeln

Weingummi (verschiedene Sorten)

Saures Weingummi
Lakritz W
Toffee Bonbons =

Schaumzucker %//72/ Q Q
Mini Waffeln mit Hagelzucker o m, y s
Shortbread &
Mikadostabchen

Obstspielie

.

Stuck Dessert im Glas:

Cheesecakecreme mit Waldbeeren

Cheesecakecreme mit Passionsfrucht

Kokoscréme mit Mango, Passionsfrucht und Chiasamen
Raw Food Brownie mit Mango-Rosmarin-Chutney (vegan)
Tiramisu von der Erdbeere

Weilse Mousse au Chocolat mit gebrannten Walnissen
Avocadomousse mit Limette und Granatapfel

Panna Cotta mit Aprikosen- Rosmarinkompott
Obstsalat mit Minzpesto

Creme Br(lée von der Tonkabohne
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