Griechisches Biifett

Unsere Bifetts werden unter Verwendung von ausgewogenen Gewirzmischungen 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 Ilhre Anfrage.

Vorspeisen
Frischer Mini-Spinatsalat mit Minze, Zitrone und Joghurt
Griechischer Salat mit GemUse, Feta und Oliven
Gegrilltes GemUse mit Knoblauch, Zitrone und Krautern
marinierter Schafskase, gefillte Weinblatter, mit Paprika gefullte Aubergine
gebackene Sardellen und Tintenfisch im Backteig

Hackbéllchen mit Pinienkernen und Oliven mit Tsatsiki

Der Brotkorb
Auswahl von Ciabatta, Baguette, Korn

und Dip-Variation

max. 3 verschiedene aussuchen

Kartoffelcreme mit Oliven, Pinienkerne, Olivendl und Minze
Oliventapenade
Paprika-Tomatendip

Ziegenkdse-Zitrone

Suppe
Vegetarische griechische Bohnensuppe mit Feta

Griechische Zitronencremesuppe mit Reis, GemUse und Krautern

(wahlweise auch mit Hihnchen)

Kraftige Hihnerbrihe mit Hackballchen, Gemise und Krauter

Hauptkomponenten

Gyros und Souvlaki (SpieR vom Schweinefleisch) mit Tsatsiki
Geschmorte Lammkeule mit Zitrone und Honig aromatisiert
Hackballchen in Tomaten-Weillwein-Sofe
Griechisches Zitronen-Huhn mit Schafskase

Kartoffelgratin von Hackfleisch, Tomaten, Aubergine und Sahne-Sofl3e
(auch ohne Hackfleisch moglich)

Fisch des Tages in Zitronen-KnoblauchsolRe
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Beilagen
Tomatenreis
Ofenkartoffel mit Tsatsiki
Rostkartoffeln mit Honig und Senf
Lauwarmer Bohnensalat mit GemUse und Petersilie

Reisnudeln mit Oliven, aromatisiert mit Rosmarin und Zitrone

Gemisebeilagen

Buntes Gemuse mit Feta
gebackenes Gemisegratin mit Tomaten, Zucchini, Aubergine, Kartoffeln und Gewdrzen
mit GewUrzreis und Cous Cous geflillte Tomaten & Auberginen

Bratlinge aus Kartoffel, Karotten und Zucchini

Dessert

Griechischer Joghurt mit Honig und Nissen
Blatterteig mit GrieRpudding gefillt und Zitronensirup
Griechischer GewdrzgrieR mit Nissen, Olivendl und Honig

Buttermurbeteig mit Zitronencreme

Stellen Sie lhre 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. Natirlich kann es manchmal zu
Verzdgerungen bei der Bearbeitung Ihrer Anfrage kommen. Sollte es lhnen wichtig sein eine schnelle Antwort zu erhalten so
teilen Sie dies bitte in lhrer ersten Anfrage mit oder nehmen Sie direkten Kontakt auf.

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

(Irrtimer, Schreibfehler und Anderungen vorbehalten)


mailto:info@dc-koch.de

