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DER UMWELT ZULIEBE VERZICHTEN WIR AUF BUNTE GRAFIKEN, SCHRIFT ODER FOTOS. DIESES DOKUMENT DIENT NUR ZU IHRER 

INFORMATION. BITTE PRÜFEN SIE OB UND WELCHE SEITEN SIE AUSDRUCKEN MÜSSEN. VIELEN DANK. 
 

Modernes Deutsches Büfett   

Wie unsere Gäste es aus den vergangenen Jahren gewöhnt sind, werden unsere Büfetts frisch zubereitet. Wir kochen selbst und 

verwenden ausgewogene Gewürzmischungen und Meersalze zum Würzen unserer Gerichte. Besagte Gewürzmischungen und 

deren Anwendung machen unsere Büfetts zum Geschmackserlebnis und zum kulinarischen Mittelpunkt Ihrer Feier. Die Produkte 

unterliegen einer regelmäßigen Kontrolle und es erwartet Sie ein Essen der besonderen Art. Genießen Sie ein Essen in 

Restaurantqualität, bei Ihnen zuhause. Wir freuen uns auf Ihre Anfrage. Bitte wählen Sie aus den folgenden Vorschlägen aus.  

 

 

 

Vorspeisen: 

 

Karottensalat mit Koriander und Honig 

klassischer Gurkensalat mit Essig-Öl und Dill 

Tomatensalat mit Schnittlauch und Schmand 

Wurstsalat mit Zwiebel, Gewürzgurke, Petersilie in Essig-Öl 

kaltes Bratenbrot mit Senf, Gewürzgurke, Braten und Sauce Tatar 

marinierte Forellenfilets mit roter Beete, Zwiebel und Radieschen 

Grüner Salat mit Hähnchen und gebratenen Champignons und Joghurtdressing 

Auswahl von Käse und Wurst-Happen 

Brotkorb mit Buttervariation & Kräuterquark 

 

 

Suppe: 

feine Kartoffel-Lauchsuppe mit Gemüse-Pesto 

Champignoncremesüppchen mit Croutons 

Hackfleisch-Lauch-Käsesüppchen 

 

 

Hauptkomponenten: 

Senf-Kümmelbraten vom Schwein mit Bratensoße 

Cremiges Geflügelragout mit Erbsen und Karotten 

Fischfilet nach Tagesempfehlung mit Gemüsestreifen in Zitronensauce 

Sauerbraten mit Apfelsauce und Kardamom 

saftiges Rindergulasch 
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Beilagen: 

sanft geschmortes Marktgemüse 

gebratener Blumenkohl mit Kräuter-Semmelbutter 

Rahmgemüse mit Kohlrabi und Karotten 

Kartoffel-Sellerie-Püree mit brauner Butter 

gebratene Pilz-Petersilien-Kartoffelknödel 

junge Kartoffeln mit Petersilie und Kümmel 

Semmelknödel mit Petersilienbutter 

 

Süßes: 

 

Rote Grütze mit Vanillesoße 

Mohn-Grieß-Flammeri geschichtet mit Biskuit und Vanillesoße 

Bayrisch Creme mit Blaubeerragout 

Quarkkeulchen mit Apfelmus 

Apfelstrudel mit Vanillesoße 

 

 

Stellen Sie Ihre Anfrage, wir beraten Sie gern. 

Eine ausführliche Antwort erhalten Sie, an die von Ihnen im Anfrageformular angegebenen Kontaktdaten. Die aktuelle 

Telefonnummer ist immer hilfreich, sowie eine gültige E-Mailadresse.  Rechnen Sie ca. zwei bis drei Tage für die Antwort 

ein und kontrollieren Sie vorsichtshalber bitte auch den Spam Ordner Ihres E-Mail-Postfaches. Natürlich kann es 

manchmal zu Verzögerungen bei der Bearbeitung Ihrer Anfrage kommen. Sollte es Ihnen wichtig sein eine schnelle 

Antwort zu erhalten so teilen Sie dies bitte in Ihrer ersten Anfrage mit oder nehmen Sie direkt Kontakt auf.  

Wir freuen uns auf Ihre Nachricht.  

(Irrtümer, Schreibfehler und Änderungen vorbehalten) 

 


