Bifett Italiano

Unsere Bifetts werden unter Verwendung von ausgewogenen Gewdirzmischungen und Meersalzen frisch zubereitet und machen
das Buffet zum Geschmackserlebnis sowie kulinarischen Hohepunkt Ihrer Veranstaltung. Es erwartet Sie ein Essen der besonderen
Art.

Wir freuen uns auf lhre Anfrage.

Vorspeisen:
Bruschetta mit Tomaten und Basilikum

gegrilltes und in Olivendl eingelegtes Gemise

Toskanischer Brotsalat mit Gemise und Oliven
Sizilianischer Auberginensalat mit frischen Krautern

marinierter Mozzarella, Tomaten mit altem Balsamicoessig und Rucola
Auberginenrollichen, geflllt mit Paprika in Krauterol
knackige Blattsalate mit marinierten Kirschtomaten, Essig und Ol

Vitello Tonnato mit Kapern und Zitronenmarinade

Der Brotkorb
Auswahl von Ciabatta, Baguette, Korn

und Dip-Variation

max. 3 verschiedene aussuchen
Oliventapenade
Paprika-Tomatendip
Ziegenkdse-Zitrone
Pesto

Cremolata

Suppe

klare Gemusesuppe mit Pancetta und Pasta
Tomatenstppchen mit Basilikum

Kartoffel-Parmesancremestppchen mit Basilikum Pesto

Hauptkomponenten:

Saltimbocca vom Kalbsricken
geschmorte Lamm-Haxe in kraftiger SoRRe

Toskanischer Schweinebraten mit Oliven und Pinienkerne

Saltimbocca vom Schweinerticken oder Hdhnchen
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geschmortes vom Hahnchen mit Tomaten und Zitrone

gebratene Hahnchenbrust in Parmesan — Eihille

Gegrillter Fisch nach Tagesangebot mit Zitronendl und Thymian aromatisiert

gebratene Dorade mit Zitronendl und Thymian aromatisiert

Beilagen:

Lasagne mit Gemise und Gorgonzolacreme Uberbacken
junge Kartoffeln mit Olivendl, Steinsalz und Rosmarin aus dem Ofen
Gnocchi mit Pesto von getrockneten Tomaten
goldgelbe Polenta mit Salbei
Omelette mit Garnelen, Petersilie und Parmesan

gebratenes Gemuse mit frischen Krautern

verschieden Pasta mit:
-Hackfleisch - Tomatensole
-Chili, Tomatenragout, Petersilie, Olivendl
-Knoblauch, Zwiebel und Chili in Olivendl
-Basilikum Pesto und Pinienkerne

(bitte 1 Sofse auswdhlen)

SURes:

Tiramisu a la mama

Citron de Sicile

Sizilianischer Zitronenkuchen mit Mandeln und Mascarpone

Toscanella
Windbeutel mit Sahne gefiillt auf Biskuit mit Vanillelikér & Schokolade

Cappuccino-Tortchen
Keksboden mit Milchschokoladencreme, Milchschaum und Kakaopulver

Stellen Sie Ihre Anfrage, wir beraten Sie gern.

Eine ausfihrliche Antwort erhalten Sie, an die von Ihnen im Antragsformular angegebenen Kontaktoptionen. Eine aktuelle
Telefonnummer ist hilfreich und verwenden Sie eine glltige E-Mailadresse. Rechnen Sie ca. zwei bis drei Tage flr die Antwort ein
und kontrollieren Sie vorsichtshalber bitte auch den Spam Ordner lhres E-Mail-Postfaches. Naturlich kann es manchmal zu
Verzogerungen bei der Bearbeitung lhrer Anfrage kommen. Sollte es lhnen wichtig sein eine schnelle Antwort zu erhalten so
teilen Sie dies bitte in Ihrer ersten Anfrage mit oder nehmen Sie direkten Kontakt auf.

Wir freuen uns auf lhre Nachricht. ( mail: info@dc-koch.de )

Irrtiimer, Schreibfehler und Anderungen vorbehalten)
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