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Ihr einzigartiges Familienfest

Bei Stolzenhoff hat Qualitat Tradition

Mehr als 75 Jahre steht der Name Stolzenhoff

flr hochste handwerkliche Qualitat. Aus der einst
kleinen Metzgerei entwickelte sich der Familienbetrieb
zu einem Premium-Caterer, der wie kein anderer fur
besondere Qualitat und Service steht. Heute gehort
Stolzenhoff zu den gréf3ten Unternehmen dieser Art in
Deutschland.

Wir lieben unsere Produkte und beziehen unsere
Rohwaren von ausgewahlten Erzeugern und Lieferan-
ten aus unserer Region. Wir kennen unsere Bauern
noch personlich und pflegen langjahrige Geschafts-
beziehungen. Tierwohl mit artgerechter Haltung,
kurze Transportwege sowie eine eigene Zerlegung und
Weiterverarbeitung sichern Qualitat und Genuss auf
héchstem Niveau.

Transparenz bei der Zubereitung unserer Gerichte ist
uns sehr wichtig, ebenso Verantwortung flr die Natur.

EI

'TE Erfahren Sie mehr zu Tier-

e wohl und unserer Philosophie
auf unserer Fleischerei-
Website. Folgen Sie einfach
dem QR-Code!

www.fleischerei-stolzenhoff.de

Wir nutzen zu 75% Solar-Energie, unser Fuhrpark wird
auf E-Autos umgestellt. Effiziente Kihlungen sowie
Warmepumpen sorgen fur Nachhaltigkeit und eine
gute Okobilanz.

Mit der eigenen Meisterfleischerei, Kliche, Patisserie
und Konditorei kénnen wir individuell auf Kundenwiin-
sche und spezielle Anforderungen eingehen. Dies ist
moglich, da fir jede einzelne Veranstaltung in unse-
ren Produktionsstatten handwerklich und traditionell
gearbeitet wird.

Von der Planung bis zur erfolgreichen Durchflhrung
Ilhrer Familienfeier bieten wir lhnen unseren bewahrten
und bekannten Stolzenhoff-Service. Qualitat, Zuver-
lassigkeit und Vertrauen sind die Werte, die wir Ihnen
als Garantie fur eine gelungene und unvergessliche
Feier bieten. Dafur stehen wir mit unserem Namen!
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l Ihr Wunschbuffet

Sie kénnen sich gerne aus all unseren Buffetvor-
schlagen lhre Lieblingsspeisen auswahlen und
sich so Ihr individuelles Buffet mit unseren
Kundenberatern (Seite 51) zusammenstellen.
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Kleine Snacks zu jeder Gelegen
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Halbe belegte Brétchen mit:

¢ Bratenaufschnitt

¢ Rohem und gekochtem Schinken

o Leckeren Salamisorten

o Kasespezialitaten

¢ Schinkenmett mit separaten
Zwiebeln

Alle Brétchen sind liebevoll garniert

Preis pro Halfte 2,10 €

Handschnittchen

10/4 pro Person, belegt mit:

o Gegrilltem Schweinerticken

o Gebratenem Kasseler mit Friichten

e Gerauchertem Schwarzwalder
Schinken

e Gekochtem Schinken

¢ Edlen Salamisorten

¢ Karreeschinken mit Speck und
rosa Pfeffer

¢ Verschiedenen Kasespezialitaten

e Gerauchertem Wildlachs

Alle Handschnittchen sind liebevoll
garniert

Preis pro Person 12,99 €

Frisch aus der ,Vital-Ecke”
Hausgemachtes
Korneckbrot belegt mit:
¢ Frischkase mit Tomate und Basilikum
e Cremigem Peppadew Frischkase
o Pfefferschinken mit Perlen von
der Cantaloupe-Melone
¢ Franzdsischer Gebirgssalami
¢ Weichem Camembert mit
Edelschimmel

Ofenfrische Ciabattascheiben

belegt mit:

e Frischkase mit Tomate und Basilikum

e Zarter Putenbrust ,Florenz”

¢ Scheiben von mildem Raucherlachs

¢ Earl Grey Lachs mit Honig,
schwarzem Tee und Bergamottenote
gebeizt

¢ Vegetarische Gemuse-Quiche mit
geriebenem Gouda

Ab 5 Personen, 6 Teile pro Person

Preis pro Person 15,99 €

Trendy Mini-Bagels

¢ Mini-Beef-Bagel mit medium
gebratener Pastramitranche,
Babyspinat, rote Zwiebeln, Frischkase
und wurziger Pfeffermayonnaise

¢ Mini-Raucherlachs-Bagel mit
Zitronen-Knoblauch-Frischkase und
knackigem Wildkrautersalat

¢ Veganer-Mini-Bagel mit Hummus,
gegrillter Zucchini, getrockneten
Tomaten und Rucola

¢ Mini-Bagel mit gepfeffertem
Kochschinken, Emmentaler,
Schlangengurke und herzhaftem
Curry-Dip

¢ Mini-ltaliano-Bagel mit Mozzarella,
sonnengereiften Tomaten, grinem
Pesto, Babyspinat, Frischkase,
grobem Meersalz und schwarzem
Pfeffer

Ab 10 Personen, 3,5 Teile pro Person

Preis pro Person 15,99 €
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Kleine Snacks zu jeder Gelegen
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BegriuBungssnack Nr. 1

Kanapees mit Fleisch und Kase,

belegt und liebevoll garniert mit:

¢ Rosa gebratenem Roastbeef

e Schweinefilet ,orientalisch”
mit frischen Friichten

¢ Putenfilet ,Hawaii”
mit Ananaswaurfeln

¢ Broccolibrust mit Tomatendip

» Poulardenbrust mit Sommertruffeln
und frischen Feigen

¢ Verschiedene Edelkasespezialitaten

* Kanapees mit Variation vom
klassischen und Rote-Bete-Hummus
auf Gurkentaler mit Rosinen und
Mandelsplitter getoppt

Ab 5 Personen, 6 Teile pro Person

Preis pro Person 15,99 €

BegriiBungssnack Nr. 2

Kanapees mit Fleisch, Fisch und Kase,

belegt und liebevoll garniert mit:

¢ Garnelen in Knoblauchdressing

o Earl Grey Lachs mit Honig, schwar-
zem Tee und Bergamottenote gebeizt

¢ Hausgebeiztem Graved Lachs an
Honig-Dill-Senfsauce

e Gerauchertem Forellenfilet
mit Apfel-Meerrettich-Schaum

¢ Rosa gebratenem Rinderfilet

o Zarte Entenbrust mit Maronenpuree
und karamellisierter Walnuss

¢ Orientalischem Schweinefilet ,Curry”
mit frischen Frichten der Saison

¢ Poulardenbrust mit Sommertriffeln
und frischen Feigen

o Karreeschinken mit rosa Pfeffer

¢ verschiedene Edelkasespezialitaten

Suppe
¢ Consommé Double, Rinderkraftbrihe
mit Eierstich und Nudeln

Ab 5 Personen, 6 Teile pro Person

Preis pro Person 19,49 €

BegriiBungssnack Nr. 3
Ofenfrische Ciabattascheiben und
kraftiges Tessiner Landbrot belegt mit:
e jtalienischem Prosciutto di Parma
¢ rosa gebratenem Ochsenroastbeef
o Pfefferschinken mit Perlen von der
Cantaloupe-Melone
e Frischkase mit Tomate und Basilikum
e Maritimem Lachsfrischkase Mousse
e Graved Lachs und
gerauchertem Lachs
e Putenbrust ,Florenz”
gefullt mit Blattspinat
¢ Edlen Salamisorten
¢ Gegrilltem Schweineriucken
o inklusive Kartoffelsalat
.Pesto Rosso” mit Mini-Hacksteak im
Glas serviert

Ab 10 Personen, 6 Teile pro Person

Preis pro Person 15,99 €

Grinkohlbuffet

Von Oktober bis Marz

o Herzhafter Grunkohl mit Lowen-Senf
verfeinert

¢ Mild gerducherter Kasselerbraten

¢ Hausgemachte Mettwurstchen aus
dem Rauch in Salzwasser gekocht

¢ Goldbraune Bratkartoffeln mit durch-
wachsenem Speck und Zwiebeln

¢ Heimische Salzkartoffeln nach
Hausfrauenart

Sie wahlen dazu ein Dessert aus

unserem reichhaltigen Programm.

Ab 10 Personen
Preis pro Person 15,99 €

PR Ss—

Griinkohlessen

Von Oktober bis Marz

o WestfalischerGrinkohldurcheinander
mit Kasseler, Mettwurst und Kartoffeln

Sie wahlen dazu ein Dessert aus

unserem reichhaltigen Programm.

Ab 10 Personen
Preis pro Person 9,99 €






Ab 10 Personen

Die Schnitzelparade

Salatvariationen

e Herzhafter WeiRRkrautsalat mit grinen Paprikastreifen

¢ Nudelsalat mit Cocktailtomaten, Erbsen und Schin-
kenstreifen

Ab 15 Personen
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Warmer Buffetteil

e Zwei Schnitzel vom Schwein
mit Jagersauce und Balkansauce

« Kartoffelgratin, cremiges Gratin mit Sahne und
herzhaftem Kase Uberbacken

¢ Goldbraune Bratkartoffeln mit durchwachsenem
Speck und Zwiebeln

Kalter Buffetteil
¢ Mettschweinchen mit Zwiebelringen
e Hausgemachtes Schmalz
¢ Herzhafte Ruhrpott Mini-Frikadellen
mit Sauergemuse und Léwensenf
e Party-Mettwurstchen frisch aus dem Rauch mit Senf

Salatvariationen

o Pellkartoffelsalat mit Ei und Gurke

¢ Nudelsalat mit Cocktailtomaten, Erbsen und
Schinkenstreifen

o Herzhafter WeiRkrautsalat mit griinen Paprikastreifen

T

Warmer Buffetteil

« Jagerbraten gefulllt mit einer feinen Champignon-
Zwiebel-Farce an Jagersauce

e Burgunder-Krustenbraten vom Duroc-Strohschwein
mit einer kraftigen Bratensauce

¢ Zwei Ruckenschnitzel vom Schwein
mit Jagersauce und Balkansauce

¢ Goldbraune Bratkartoffeln mit durchwachsenem
Speck und Zwiebeln

« Kartoffelgratin, cremiges Gratin mit Sahne und
herzhaftem Kase Uberbacken

Brot und Dips
e Zu den Speisen reichen wir lhnen einen gemischten
Brot-und Broétchenkorb mit Butter und Krauterbutter

Preis pro Person 17,49 €

Mit Schnitzel von Schwein und Pute

Preis pro Person 17,99 €

€= Buffetfliche ca. 2,5 m

Rbraten trifft Schnitzel

Brot und Dips
¢ Zu den Speisen reichen wir lhnen einen gemischten
Brot-und Brétchenkorb mit Butter und Krauterbutter

Preis pro Person 19,49 €
Mit Putenschnitzel statt

Riickenschnitzel vom Schwein

Preis pro Person 19,99 €

@ Buffetflaiche ca. 3 m



Rouladenbuffet
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Ab 10 Personen

Warmer Buffetteil
¢ Mini-Rinderrouladen geschmort,
vom Limousin-Rind, traditionell gefullt
mit Gurken, Zwiebeln und Senf
¢ Schweinerouladen in Rahmsauce mit Champignons
¢ Heimische Salzkartoffeln nach Hausfrauenart
o SeidenkloRe aus frisch gekochten Kartoffeln
¢ Apfel-Rotkohl mit Lorbeeren und Nelken verfeinert
¢ Traditionelle Gemuseplatte mit Erbsen, M&hren,
Blumenkohl und Broccoli dazu Sauce hollandaise

Preis pro Person 20,49 €

@ Buffetflache ca. 2 m

Grillschinkenessen
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Ab 10 Personen

Warmer Buffetteil

o Saftiger Burgunder Grillschinken
mit kraftiger Bratensauce

o Kartoffelgratin, cremiges Gratin mit Sahne
und herzhaftem Kase uberbacken

» Herzhaftes schlesisches Sauerkraut

Preis pro Person 14,99 €

% Buffetflache ca. 2 m
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Pastabuffet
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Ab 20 Personen

Warmer Buffetteil

¢ SuBkartoffelgnocchi in herzhafter PaprikarahmsoRe
mit Babyspinat, Gartenkrautern und Haselnuss-
Crunch

¢ Spaghetti & la Bolognese aus reinem Rinderhack in
wurziger Tomatensauce

* ,Vegane Cannelotti” feine geschlossene Teigrolle mit
einem wurzigen Gemuse-Ragout dazu eine feine
vegane Steinpilz-Rahmsauce

¢ Vegetarische Spinatlasagne mit Champignons und
Knoblauch

Salatvariationen

¢ Hirtensalat mit aromatischen Strauchtomaten, Oliven
und Hirtenkase

o Feldsalat mit aromatischen Walnussen sowie frischen
Orangenspalten und Dressing nach Wahl

¢ Lauchsalat, fruchtig mit Apfel und Mandarinen in
leichter Salatcreme

Brot und Dips

e Zusatzlich reichen wir Innen einen frischen
Brotkorb mit Party-Broétchen, Baguette,
Ciabatta, Butter und Krauterbutter

Preis pro Person 18,49 €

% Buffetflache ca. 3 m

Spanferkelbuffet
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Ab 15 Personen

Salatvariationen

o Pellkartoffelsalat mit Ei und Gurke

¢ Nudelsalat mit Cocktailtomaten, Erbsen und
Schinkenstreifen

Warmer Buffetteil

¢ Goldbraunes Spanferkel, saftig aus dem Ofen mit
Champignon-Rahm-Sauce

» Kartoffelgratin, cremiges Gratin mit Sahne und
herzhaftem Kase lUberbacken

¢ Goldbraune Bratkartoffeln mit durchwachsenem
Speck und Zwiebeln

¢ Herzhaftes schlesisches Sauerkraut

Brot und Dips
e Zu den Speisen reichen wir lhnen einen
gemischten Brot- und Brétchenkorb mit Butter

und Krauterbutter

Preis pro Person 21,49 €

% Buffetflache ca. 2 m



Das Uberraschungsbuffet
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Ab 10 Personen

Kaltes, warmes oder gemischtes Buffet
Beim Uberraschungsbuffet handelt es sich um ein
komplettes Buffet, das an diesem Tag in Verbindung
mit anderen Buffets hergestellt wird.

Ein gemischtes Buffet besteht z.B. aus einem warmen
Teil (warme Hauptspeisen, warme Beilagen, Saucen)
und einem kalten Teil (Salate, kalte Fleischspeisen,
einem Brotkorb).

Je nach Wunsch mit oder ohne Kase und Dessert.

P A PP 5

Preis pro Person
ohne Kase und Dessert
mit Kase und Dessert

22,99 €
25,49€

v el I et

Ab 10 Personen

Warmer Buffetteil
* Wirzig eingelegtes Pulled Pork, das bei Niedrig-
temperatur gegart und anschlieBend gezupft wird

Toppings
¢ Herzhafter WeiRkrautsalat mit griinen Paprikastreifen
e Coleslaw, amerikanischer WeilRkrautsalat
mit geraspelten Karotten und Sahne abgerundet
¢ In Scheiben geschnittene Schlangengurken
* Sonnengereifte Tomatenscheiben

Pulled Pork Buffet

Brot und Dips

¢ Aus Weizenmehl gebackene Teigtaschen
¢ Hot-Chili-Sauce

¢ Krauter-Knoblauch-Sauce

¢ Rauchige BBQ-Sauce

¢ Cocktail-Sauce

Zum Selbstbelegen
Preis pro Person 17,99 €

% Buffetflache ca. 2 m



Kleine Familienparty
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Ab 12 Personen

Antipasti

¢ Antipastivariationen mit original luftgetrocknetem
Coppa und italienischem Landschinken, tber
12 Monate gereift, Edelschimmelsalami, Pimentos,
Zucchini, Champignons und Paprika mit altem
Balsamico mariniert

Kalter Buffetteil

¢ Delikatess-Geflligelarrangement mit Flugentenbrust,
Hahnchenbrustfilets mit Broccoli gefullt, zarter
Putenbrust an Cumberlandsauce und fruchtiger
Putenbrust ,Hawaii”

e Spinat-Tortillas mit gerduchertem Lachs, Endivien-
salat, Radicchio, Eichblatt, Paprikastreifen und Chili-
Sauce

Salatvariationen

* Herzhafter Spinat-Ravioli-Salat, halbgetrocknete
Tomaten in einer cremigen Tomatensahne, verfeinert
mit weiBem Aceto Balsamico und Basilikum

o Wildkrautersalat mit Granatapfelperlen, gerissenem
Ziegenkase, karamellisierten Walnussen, zerfetztem
Raucherspeck und erlesenem Dressing nach Wahl

= Buffetfliche ca. 4,5 m

Warmer Buffetteil

e Zurcher Kalbsgeschnetzeltes mit Champignons und
Zwiebelwdrfeln in einer eleganten Riesling-Rahm-
sauce

o Duett von der SUB- und Speisekartoffel in Tranchen
geschnitten und mit geriebenem Gouda tUberbacken

o Gedampfter Reis mit frischer Petersilie

¢ Traditionelle Gemuseplatte mit Erbsen, Méhren,
Blumenkohl und Broccoli dazu Sauce hollandaise

Dessert
¢ Panna cotta mit einem fruchtigen Erdbeerplree

getoppt
¢ Baileys Irish Cream Mousse

Brot und Dips
e Zusatzlich reichen wir Brétchenkonfekt, Ciabatta

mit Krauterbutter und Thunfischcreme

Preis pro Person 34,99 €
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Ab 10 Personen

Kalter Buffetteil

e Tranchen von der gepdkelten Ochsenbrust
mit feinem Sahnemeerrettich

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

¢ Kochschinkenrollchen gefullt mit Spargel und
Krauterremoulade

¢ RlUckenschnitzel mit Zitronenspalten, BBQ-Sauce
und einem Schalotten-Dip

¢ Pikante Hacksteaks mit Peperonifullung
und wurziger Salsa

Schoner Abend mit der Familie

_ N — _

Salatvariationen

¢ |talienischer Tortellinisalat mit Schinkenstreifen,
Gurkenwurfeln, Paprika, getrockneten Tomaten und
schwarzen Oliven

o Herzhafter Kartoffelsalat mit Schwarzwurzelsticks
und Blattpetersilie verfeinert

Warmer Buffetteil

¢ Mild geraucherter Nussschinken-Braten mit einer
kraftigen Bratensauce

« Kartoffelgratin, cremiges Gratin mit Sahne und
herzhaftem Kése Uberbacken

* Herzhaftes schlesisches Sauerkraut

. - e —

Ab 12 Personen

Salatvariationen

» Kartoffelsalat ,Pesto rosso” mit getrockneten
Tomaten und einer mediterranen Vinaigrette

¢ Knackiger Rucolasalat mit in Honig gebratenen
grunen Spargelspitzen, Cocktailtomaten, Pinien-
kernen, Parmesanspanen und Dressing nach Wahl

Warmer Buffetteil
o Waliser Schweinefilet, vor Ort tranchiert, mit einer
Sherry-Schalotten-Sauce

D

¢ Mediterrane Poulardenbrust gefillt mit getrockneten
Tomaten und Oliven dazu eine leichte Tomaten-
Mozzarella-Sauce

« Kartoffelgratin, cremiges Gratin mit Sahne und
herzhaftem Kase Uberbacken

¢ Feine Bandnudeln in Butter geschwenkt

¢ Farbenfrohe Gemusevariation mit Romanesco,
Rustica-Mo&hren und Speckbohnen dazu Sauce hol-
landaise

Wir feiern in gemutlicher Runde

Brot und Dips

e Zu den Speisen reichen wir Ihnen einen gemischten
Brot- und Brétchenkorb mit pikanter Chili-Aioli und
Krauterbutter

Preis pro Person 23,99 €

€= Buffetfliche ca. 4,5 m

—— . _ B

Dessert

¢ Panna cotta mit einem fruchtigen Himbeerpuree

¢ Walnuss-Mousse mit Schokokuchen-Crumble und
einer feinen Espresso-Note

Brot und Dips
e Zusatzlich reichen wir Brétchenkonfekt, Ciabatta mit
Krauterbutter und Datteldip

Preis pro Person 30,99 €

% Buffetflache ca. 4 m

11



Kalte Kostlichkeiten
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Ab 15 Personen

Frisch aus dem Meer

¢ Lachs She-Loin gebeizt mit Honig, Estragon und
Zitronenzesten

¢ Mini-Wraps mit Thunfisch, Blattsalaten und
Joghurtdressing

¢ Mild gerduchertes Forellenfilet auf Gurkentaler mit
Sahne-Meerrettich

Antipasti
¢ Blanchierte Weinblatter mit Reis gefullt
e Chicoréeschiffchen mit feinem Gemusetatar

Kalter Buffetteil

+ Vitello Tonnato” Kalbfleischtranchen aus der Steak-
hifte an einer Thunfisch-Kapernsauce

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

o Delikatess-Gefligelarrangement mit Flugentenbrust,

Hahnchenbrustfilets mit Broccoli gefillt, zarter
Putenbrust an Cumberlandsauce und fruchtiger
Putenbrust ,Hawaii”

¢ Tranchen von der gepokelten Ochsenbrust
mit feinem Sahnemeerrettich

* PastaspieRe “al dente” mit getrockneten Tomaten,
Mozzarella, Farfalle und Krauterpesto

¢ Mini-Wraps gefullt mit Salat, Putenbruststreifen und
texanischem Dip

¢ Mini Laugenstange mit Putenbrust, knackigem Salat
und wurzigem Curry-Dip

= Buffetfliche ca. 6 m

Salatvariationen

Feldsalat mit aromatischen Walnussen sowie frischen
Orangenspalten und Dressing nach Wahl

Herzhafter Kartoffelsalat mit Schwarzwurzelsticks
und Blattpetersilie verfeinert

Veganer Sechskornsalat aus Dinkel, Roggen,

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

Dessert

Frisches exotisches Obstarrangement mit
Bourbon-Vanillesauce

Baileys Irish Cream Mousse

Triple of Chocolate, Mousse au Chocolat hell und
dunkel mit Brownie

Arrangement internationaler Kasespezialitaten

Brot und Dips

Zusatzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Ciabatta mit
Krauterbutter und einer Thunfischcreme

Preis pro Person

mit kaltem Fischbuffet
ohne kaltes Fischbuffet

35,49¢€
31,99¢€

Ihre Desserts werden frisch in unserer
hauseigenen Patisserie gefertigt. Hierfuir
verwenden wir z.B. belgische Edelschokolade
und frische Sahne. Obstsalate, Fruchtcremes
und -toppings werden aus frischem Obst bzw.
frischem Fruchtpuree zubereitet.



Gesellige Runde mit der Familie
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Ab 20 Personen

Kalter Buffetteil

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

e Tortillas mit medium gebratener Pastrami-Tranche,
Babyspinat, roten Zwiebeln, Frischkase und wurziger
Pfeffermayonnaise

* Rote-Beete-Carpaccio mit karamellisierten
Walnussen, gerissenem Ziegenkase, Rucola und
Blitenhonig-Vinaigrette aus altem Balsamico

e Carpaccio vom Duroc Schwein mit gehobelten
Parmesanspéanen, Rucola, Balsamico-Essig und
Truffelol

* Vegetarische Gemuse-Quiche mit geriebenem Gouda

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

e Party-Mettwurstchen frisch aus dem Rauch mit Senf

Salatvariationen

¢ Feldsalat mit aromatischen Walnussen sowie frischen
Orangenspalten und Dressing nach Wahl

¢ Fruchtiger Quinoa Mix mit Karotten, Zucchini,
Paprika, Mandeln, fruchtigen Weintrauben, Cashew-
und Kurbiskernen

¢ Nudelsalat mit Cocktailtomaten, Erbsen und
Schinkenstreifen

R PP S

Warmer Buffetteil
¢ Putensteaks in einer fruchtigen Curry-Ananas-Sauce
¢ Gebratene Schweinefiletmedaillons in einer

aromatischen Pfeffersauce

* Babyspinat-Kartoffeln mit angebratenen Zwiebeln

und Knoblauch

o Gedampfter Reis mit frischer Petersilie
e Farbenfrohe Gemusevariation mit Romanesco,

Rustica-Mohren und Speckbohnen dazu Sauce hol-
landaise

Dessert

e Minsterlander Herrencreme mit Schokoraspeln und

Rum verfeinert

¢ |talienische Tiramisu, im Weckglas geschichtet,

mit Physalis und Schokoraspeln garniert

o Kasestickvariationen aus rotem Pesto- und Wasabi-

kase, Gouda und Appenzeller, mit Obstdekor

Brot und Dips

e Zusatzlich reichen wir Innen einen frischen Brotkorb

mit Party-Brotchen, Baguette, Ciabatta, Butter und
Krauterbutter

Preis pro Person 29,99 €

@ Buffetflache ca. 6 m

13
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Ideen flr individuelle Veranstaltungen

Feier im Familienkreis oder Grof3-Event -
wir schaffen den richtigen Rahmen!

Wir haben ein grof3es Portfolio an exklusiven
Locations fiir alle Anldsse - vom vertraumten
Burgzimmer bis zur Halle fiir Grof3-Events. Dabei
ist fiir jeden Stil und Anspruch etwas dabei: vom
bauerlichen Dorf bis zur Halle im Industrial-Style,
mit Seeblick oder direkt in der Stadt. Und das an
liber 30 Orten in ganz NRW.

Bei der Auswahl und Planung der Veranstaltung
werden Sie von unseren Location-Managern pro-
fessionell betreut. Dank 75-jahriger Erfahrung mit
Events und Caterings stehen wir Ihnen souveran
und kompetent mit Rat und Tat zur Seite.

Unsere kombinierbaren All-Inklusive-Angebote
nehmen lhnen dabei alles ab. Ob Getranke, Dekora-
tion oder Personal - Stolzenhoff Catering kimmert
sich darum!

Zusatzlich kénnen wir Sie mit unserem Netzwerk
aus professionellen Fotografen, Musikern, DJs und
weiteren Spezialisten unterstiitzen.

Beratung unter 02305 35607-25 oder
kontaktieren Sie direkt unsere Location-
manager (S.52)!

STOLZENHOFF CATERING COMPANY GMBH
Europaplatz 1 - 44575 Castrop-Rauxel

Telefon 02305 35607-25 - Telefax 02305 35607-26
info@stolzenhoff.de - www.stolzenhoff.de
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Fur die lieben Gaste

Ab 15 Personen

Antipasti

¢ Antipastivariationen mit original luftgetrocknetem
Coppa und italienischem Landschinken, tUber
12 Monate gereift, Edelschimmelsalami, Pimentos,
Zucchini, Champignons und Paprika mit altem
Balsamico mariniert

¢ Mini-Mozzarella-Ballchen mit eingelegten
halbgetrockneten Cocktailtomaten und Krauterpesto

Kalter Buffetteil

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

¢ Mini-Kalbschnitzel auf Kartoffelsalat
mit Schwarzwurzelsticks

¢ Pulled Pork — Uber 9 Stunden bei Niedrigtempera-
tur gegartes und gerauchtes Schweinefleisch — mit
Mixed Pickles und einer Sauerrahmhaube

Salatvariationen

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

« Raffinierter Ravioli-Pfifferling-Salat mit Cherrytoma-
ten in einer leichten Vinaigrette

% Buffetflache ca. 6 m

Warmer Buffetteil

¢ In Butterschmalz gebratene Rinderfiletstreifen
Stroganoff mit Zwiebelwurfeln, Champignons und
Streifen von der Gewurzgurke

e Zarte Hahnchenmedaillons mit Kirschtomaten
und griinem Spargel in einer Krautersauce

o Kartoffelgratin — cremiges Gratin mit Sahne und
herzhaftem Kase Uberbacken

¢ Feine Tagliatelle in Butter geschwenkt

¢ Farbenfrohe Gemusevariation mit Romanesco,
Rustica-M&hren und Speckbohnen dazu Sauce hol-
landaise

Dessert

¢ WeiRe Mousse au Chocolat aus geschmolzener
Schokolade mit Sahne aufgeschlagen

¢ Locker aufgeschlagene Bayrische Creme
mit Kirschragout

Brot und Dips
e Zusatzlich reichen wir Brétchenkonfekt, Baguette,

Butter und eine Chili-Aioli

Preis pro Person 34,99 €




Warme Leckereien

S A

Ab 25 Personen

Warmer Buffetteil

¢ Gebratene Schweinefiletmedaillons
in einer Rahmsauce mit frischen Champignons

¢ Zarte Hahnchenmedaillons mit Kirschtomaten
und griinem Spargel in einer Krautersauce

¢ Feine Bandnudeln in Butter geschwenkt

o Kartoffelgratin, cremiges Gratin mit Sahne
und herzhaftem Kase tberbacken

¢ Traditionelle Gemuseplatte mit Erbsen, M6hren,
Blumenkohl und Broccoli dazu Sauce hollandaise

Aus der vegetarischen Kiiche

¢ ,Rustico Pecorino & Fico” geflllte Ravioli mit einer
Creme aus wurzigem Schafskase und lieblich-sulRRer
Feige dazu eine feine Kasesauce

Salatvariationen

¢ Pastasalat mit gebackenem Fenchel, halbgetrock-
neten Tomaten, in einer mediterranen Vinaigrette,
mit Parmesan und Schnittlauch verfeinert

¢ Gebackene Pastinaken, Karotten und Cherry-
Tomaten in einem pikanten Tomaten-Chili-Dressing
mit Minze verfeinert

Brot und Dips
e Zusatzlich reichen wir Ihnen einen frischen Brotkorb
mit Party-Brotchen, Baguette, Ciabatta, Butter und

Krauterbutter

Preis pro Person 22,99 €

€= Buffetfliche ca. 4,5 m




Mittags und Abends
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Ab 20 Personen

Kalter Buffetteil

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

¢ Vegetarische Tomaten-Tortillas mit Schafskase,
Paprikastreifen, Schlangengurken, Endiviensalat,
Radicchio, Eichblatt und Gurkenrelish

¢ Schweinefiletmedaillons mit erfrischenden Frichten
garniert

¢ Ruckenschnitzel mit Zitronenspalten, BBQ-Sauce
und einem Schalotten-Dip

o Party-Mettwdrstchen frisch aus dem Rauch mit Senf

¢ Pikante Hacksteaks mit Peperoniflllung
und wurziger Salsa

¢ Knusprige Blatterteigtaschen mit pikanter
Hackfleischfullung

¢ Kasestickvariationen aus rotem Pesto- und Wasabi-
kase, Gouda und Appenzeller, mit Obstdekor

Salatvariationen

¢ Hirtensalat mit aromatischen Strauchtomaten, Oliven
und Hirtenkase

* Geflugelsalat mit saftigem Hahnchen, Ananas,
Mandarinen und einem Hauch Curry

¢ Herzhafter WeilRkrautsalat mit grinen Paprikastreifen

Warmer Buffetteil

o Gebratene Schweinefiletmedaillons in einer Rahm-
sauce mit frischen Champignons

‘% Buffetflache ca. 6 m

¢ Putengeschnetzeltes
in einer fruchtigen Curry-Ananas-Sauce

» Kartoffelgratin, cremiges Gratin mit Sahne und
herzhaftem Kase lUberbacken

o Gedampfter Reis mit frischer Petersilie

o Traditionelle Gemuseplatte mit Erbsen, M&éhren,
Blumenkohl und Broccoli dazu Sauce hollandaise

Aus der Vegetarischen Kiiche
¢ Vegetarische Spinatlasagne mit Champignons und
Knoblauch

Dessert

¢ Mousse au Chocolat aus geschmolzener Schokolade
mit Sahne aufgeschlagen

¢ Panna cotta mit einem fruchtigen Himbeerpuree

Brot und Dips

e Zusatzlich reichen wir Ihnen einen frischen Brotkorb
mit Party-Brotchen, Baguette, Ciabatta, Butter und
Krauterbutter

Preis pro Person 28,99 €

Spezialitaten, sowohl vegetarisch als auch vegan, als
komplettes Buffet oder als einzelne Komponenten.
Lassen Sie sich von uns beraten.



[talienische Zeit
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Ab 25 Personen

Antipasti

o Blatterteig mit konfierten gelben und roten Tomaten,
grunem Pesto, Pinienkernen, Mozzarella, Tomaten-
sauce und gezupftem Basilikum

* Honey Peppers, eingelegte orangene Mini-Paprika
mit Frischkase gefullt

» Vegetarische Gemuse-Quiche mit geriebenem Gouda

Kalter Buffetteil
e Tortillas mit medium gebratener Pastrami-Tranche,
Babyspinat, roten Zwiebeln, Frischkase und wurziger

Warmer Buffetteil
¢ Filet vom Schwein gebraten in einer

Pinot-Grigio-Rahmsauce

¢ Saltimbocca vom Kalb, gefullt mit Parmaschinken

und Salbei in Tomatensauce

o Aromatische Rosmarinkartoffeln in Olivenol

geschwenkt

¢ Feine Bandnudeln in Butter geschwenkt
¢ Farbenfrohe Gemusevariation mit Romanesco,

Rustica-Moéhren und Speckbohnen dazu Sauce hol-
landaise

Pfeffermayonnaise

Steaktranche auf Knoblauchbaguette mit frischem
Rucola, Schmorgemdise und einem Schuss Olivenél
Kasetltchen mit cremiger Ricottafullung
Kartoffelsalat ,Pesto rosso” mit Mini-Hacksteak

im Glas serviert

Kasseler Carpaccio mit leichter Himbeervinaigrette
Filet von der Putenbrust an raffinierter Orangen-
vinaigrette

Aus der Vegetarischen Kliche

e ,Zucca Pasta” Ravioli mit einer stlickig-cremigen
Kurbis-Frischkasefullung, gerésteten Kirbiskernen
und einer wiirzigen Pomodoro-Pesto-Sauce

Dessert

¢ |talienische Tiramisu, im Weckglas geschichtet,
mit Physalis und Schokoraspeln garniert

¢ Mascarpone-Quark mit Eierlikdr und einem
erfrischenden Waldfrichtetopping

o Stracciatella-Mousse mit Schokoladenstreuseln

¢ Arrangement internationaler Kasespezialitaten

Salatvariationen

¢ Gnocchisalat mediterran mit Paprika, Lauchzwiebeln,
Tomatensauce und Basilikum verfeinert

 Hirtensalat mit aromatischen Strauchtomaten, Oliven
und Hirtenkase

o Wildkrautersalat mit Granatapfelperlen, gerissenem
Ziegenkase, karamellisierten Walnussen, zerfetztem
Raucherspeck und erlesenem Dressing nach Wahl

Brot und Dips
e Zusatzlich reichen wir Brétchenkonfekt, Baguette,
Butter und Aioli

Preis pro Person 32,99 €

‘% Buffetflaiche ca. 7 m




Das Schlemmerbuffet
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Ab 30 Personen

Antipasti

¢ Vegetarische Antipastispezialitdten mit in altem
Balsamico marinierten Zucchini, Pimentos,
Champignons, Paprika und Strauchtomaten,
gefullten Oliven mit Mandeln

¢ Schafskase mit Chili und Knoblauch pikant mariniert

Kalter Buffetteil
* Kasseler Carpaccio mit leichter Himbeervinaigrette
¢ Feiner Rehrlicken auf Waldorfsalat und
mit Wildpreiselbeerconfit gefillten Birnen
¢ Herzhafte Ruhrpott Mini-Frikadellen
mit Sauergemuse und Lowensenf
* Dry aged gereiftes Entrecote, gesmoked,
mit in Honig gebratenen grlinen Spargelspitzen
und Staudensellerie
« Blatterteigtasche ,ltalia” mit Tomaten und
mediterranen Krautern
¢ Kasetltchen mit cremiger Ricottafullung

Salatvariationen

¢ Hirtensalat mit aromatischen Strauchtomaten, Oliven
und Hirtenkase

¢ Coleslaw, amerikanischer Weil3krautsalat
mit geraspelten Karotten und Sahne abgerundet

¢ Pellkartoffelsalat mit Ei und Gurke

‘% Buffetflache ca. 7 m

Warmer Buffetteil

Dry aged gereiftes Kronfleisch vom Rind,

in einer Rotwein-Schalotten-Sauce

Feine Streifen von der Putenbrust in einer Sauce aus
frischen Champignons, gehackten Zwiebeln und
Sahne

Gedunstetes Schollenfilet an blanchiertem Spinat,
Knoblauch mit einer erfrischenden Limettensauce
Aromatische Rosmarinkartoffeln in Olivendl
geschwenkt

Gedampfter Reis mit frischer Petersilie
Traditionelle Gemuseplatte mit Erbsen, M&hren,
Blumenkohl und Broccoli dazu Sauce hollandaise
In Olivendl gedulinstetes Zucchinigemuse mit feinen
Schalotten

Dessert

Triple of Chocolate, Mousse au Chocolat hell und
dunkel mit Brownie
Panna cotta mit einem fruchtigen Himbeerpulree

Brot und Dips

Zusatzlich reichen wir lhnen einen frischen Brotkorb
mit Party-Brotchen, Baguette, Ciabatta, Butter und
Krauterbutter

Preis pro Person 32,99 €




Fine Dine Buffet

Ab 25 Personen

Frisch aus dem Meer

e Earl Grey Lachs mit Honig, schwarzem Tee
und Bergamottenote gebeizt

¢ Mild gerauchertes Forellenfilet mit Sahne-Meerrettich

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

Antipasti

¢ Antipastivariationen mit original luftgetrocknetem
Coppa und italienischem Landschinken, tber
12 Monate gereift, Edelschimmelsalami, Pimentos,
Zucchini, Champignons und Paprika mit altem
Balsamico mariniert

¢ Mini-Mozzarellaballchen mit eingelegten
halbgetrockneten Cocktailtomaten und Krauterpesto

Kalter Buffetteil

« ,Vitello Tonnato” Kalbfleischtranchen aus der
Steakhufte an einer Thunfisch-Kapernsauce

¢ Hirschkalbsriicken mit Wildpreiselbeerconfit
gefullten Birnen

o Kasetutchen mit cremiger Ricottaflillung

Salatvariationen

e Bunter Blattsalat mit Buffelmozzarella, zerrissenem
Pfeffer und Meersalz, frischen Feigen und Rinder-
rauchfleisch mit einem fruchtigen Feigendressing

e Pastasalat mit gebackenem Fenchel, halbgetrock-
neten Tomaten, in einer mediterranen Vinaigrette,
mit Parmesan und Schnittlauch verfeinert

Warmer Buffetteil

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

o Filet vom Schwein gebraten
in einer Pinot-Grigio-Rahmsauce

e Scampis a la Plancha
in einer milden Knoblauchsauce

¢ Aromatische Rosmarinkartoffeln in Olivendél
geschwenkt

¢ Feine Bandnudeln in Butter geschwenkt

¢ Blanchierte Prinzessbohnen herzhaft mit Speck
ummantelt

¢ In Butter geschwenkte Gemusevariation
mit Moéhrentalern, Zucchini, Paprika, Zwiebeln,
Champignons und Schafskasewdrfel

Dessert

¢ WeiRe Mousse au Chocolat mit Cookies
und fruchtigem Beerenkompott

¢ Walnuss-Mousse mit Schokokuchen-Crumble und
einer feinen Espresso-Note

Brot und Dips
e Zusatzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Ciabatta mit
Krauterbutter und einer Oliventapenade

Preis pro Person
mit kaltem Fischbuffet
ohne kaltes Fischbuffet

43,99 €
40,49¢€

% Buffetflaiche ca. 7 m




Auf eine tolle Zeit

Ab 35 Personen

AntiPasti

Vegetarische Antipastispezialitaiten mit in altem
Balsamico marinierten Zucchini, Pimentos,
Champignons, Paprika und Strauchtomaten,
gefullten Oliven mit Mandeln

Pastaspielle “al dente” mit getrockneten Tomaten,
Mozzarella, Farfalle und Krauterpesto

Fruchtige Feigen mit Ziegenfrischkase und einer
Rose aus Serrano Schinken

Kalter Buffetteil

Delikatess-Geflugelarrangement mit Flugentenbrust,
Hahnchenbrustfilets mit Broccoli gefullt, zarter
Putenbrust an Cumberlandsauce und fruchtiger
Putenbrust ,Hawaii”

Schweinefiletmedaillons mit erfrischenden Frichten
garniert

Kasetutchen mit cremiger Ricottaflillung
Mini-Laugen-Burger mit Leberkase, Krautsalat,
Réstzwiebeln, saurer Gurke und suRem Senf
Vegetarische Gemuse-Quiche mit geriebenem Gouda
Mini-Texas-Burger — Pulled Pork, Cheddar, feurige
Jalapefios, Rdstzwiebeln, Coleslaw, BBQ-Sauce und
Mustard-Sauce

€= Buffetfliche ca. 8 m
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Salatvariationen

¢ Taco-Salat mit pikantem Rindfleisch, sonnen-
gereiften Tomatenwdirfeln, Eisbergsalat, Mais,
Schnittlauchroéllchen und einer Schmandhaube

« Bayrischer Kartoffelsalat mit deftigem Speck

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

¢ Kerniger Bulgur mit Tomaten- und Zucchiniwurfeln
sowie gerdsteten Mandelstiften, in einem leichten,
klaren Dressing

Warmer Buffetteil

¢ Maildander Putenbrust mit Tomaten und Kase
Uberbacken dazu Tomaten-Mozzarella-Sauce

¢ Mild geraucherter Nussschinken-Braten mit einer
kraftigen Bratensauce

o Gebratene Schweinefiletmedaillons in einer Rahm-
sauce mit frischen Champignons

¢ |In Butter geschwenkte Eierspatzle

e Duett von der SuR- und Speisekartoffel in Tranchen
geschnitten und mit geriebenem Gouda Uberbacken

¢ Gehobelter Wirsing in cremiger Rahmsauce

o Traditionelle Gemuseplatte mit Erbsen, M&hren,
Blumenkohl und Broccoli dazu Sauce hollandaise

Dessert

¢ Erfrischende Heidelbeer-Sauerrahm-Mousse
mit gebackenem Hafer-Crumble

¢ Triple of Chocolate, Mousse au Chocolat hell und
dunkel mit Brownie

¢ Panna cotta mit einem exotischen Mangotopping

Arrangement
internationaler Kasespezialitaten

Brot und Dips

e Zu den Speisen reichen wir Innen einen
gemischten Brot- und Brétchenkorb mit
Butter und Krauterbutter

Preis pro Person 30,99 €

” Unsere Strohschweine beziehen wir von den Bauern
Schirmann aus Hamm, Hesseler aus Werne und
Wiesmann aus Selm. Die Tiere leben in altersgleichen
Gruppen und werden mit hofeigenem angebautem
Futter aufgezogen. Die entspannte Haltung auf Stroh
mit viel Bewegungsfreiheit, dient dem Wohl der Tiere
und der Zartheit des Fleisches.



Happy Birthday

Ab 30 Personen

Kalter Buffetteil

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

Spinat-Tortillas mit gerduchertem Lachs, Endivien-
salat, Radicchio, Eichblatt, Paprikastreifen und Chili-
Sauce

Kochschinkenrdllchen gefullt mit Spargel

und Krauterremoulade

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

Pikante Hacksteaks mit Peperonifullung

und wirziger Salsa

Blatterteig mit konfierten Tomaten, Pesto,
Pinienkerne, Mozarella, Tomatensauce

Gefullte Eier mit Senfcreme

Salatvariationen

Nudelsalat mit Cocktailtomaten, Erbsen und
Schinkenstreifen

Aromatischer Salat mit Couscous,

frischer Blattpetersilie und Tomatenwurfeln
Pellkartoffelsalat mit Ei und Gurke
Klassischer Wurstsalat mit sauren Gurken
auf Essig-Ol-Basis

Warmer Buffetteil

Herzhafter Spanferkelriicken

mit wurziger Altbiersauce

Mini-Rinderrouladen geschmort,

vom Limousin-Rind, traditionell gefullt

mit Gurken, Zwiebeln und Senf

Geschnetzeltes vom Schwein in einer Sahnesauce
mit Riesling verfeinert

Goldbraune Bratkartoffeln mit durchwachsenem
Speck und Zwiebeln

SeidenkloRe aus frisch gekochten Kartoffeln
Gedampfter Reis mit frischer Petersilie
Klassischer Apfel-Rotkohl mit Lorbeeren und
Nelken verfeinert

Traditionelle Gemuseplatte mit Erbsen, M&hren,
Blumenkohl und Broccoli dazu Sauce hollandaise
Champignons herzhaft mit Zwiebeln geschmort, in
Knoblauchsauce

Brot und Dips

Zusatzlich reichen wir Ihnen einen frischen Brotkorb
mit Party-Brotchen, Baguette, Ciabatta, Butter und
Krauterbutter

Preis pro Person 25,49 €

€= Buffetfliche ca.7 m




Die Jahresabschlussfeier
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Ab 40 Personen

Kalter Buffetteil

¢ Party-Mettwdrstchen frisch aus dem Rauch mit Senf

¢ Herzhafte Ruhrpott Mini-Frikadellen
mit Sauergemuse und Léwensenf

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

» Blatterteigtasche ,ltalia” mit Tomaten und
mediterranen Krautern

* Knusprige Blatterteigtaschen mit pikanter
Hackfleischfillung

¢ Mini-Wraps gefullt mit Salat, Putenbruststreifen und
texanischem Dip

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

¢ Gefullte Eier mit Senfcreme

Salatvariationen

¢ Winterlicher Rotkohlsalat
mit fruchtigen Apfelstiicken

¢ Nudelsalat mit Cocktailtomaten, Erbsen und
Schinkenstreifen

o Pellkartoffelsalat mit Ei und Gurke

¢ Coleslaw, amerikanischer Weil3krautsalat
mit geraspelten Karotten und Sahne abgerundet

‘% Buffetflache ca. 6 m

Warmer Buffetteil

o Westfalischer Grinkohl durcheinander mit Kasseler,
Mettwurst und Kartoffeln

¢ Original Stolzenhoff's Currywursttopf

* Kesselgulasch, pikant geschmortes Rindfleisch mit
Paprikastreifen und Champignons

* Heimische Salzkartoffeln nach Hausfrauenart

Aus der vegetarischen Kiiche
o |talienische Penne mit einer leichten
Tomaten-Mozzarella-Sauce

Brot und Dips
e Zusatzlich reichen wir Brétchenkonfekt, Baguette,

Ciabatta mit Butter und Aioli

Preis pro Person 21,99 €



GenielRe die Feier
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Ab 40 Personen

Salatvariationen

Herzhafter Spinat-Ravioli-Salat, halbgetrocknete
Tomaten in einer cremigen Tomatensahne, verfeinert
mit weilBem Aceto Balsamico und Basilikum

Kerniger Bulgur mit Tomaten- und Zucchiniwdrfeln
sowie gerdsteten Mandelstiften, in einem leichten,
klaren Dressing

Knackiger Rucolasalat mit in Honig gebratenen
grunen Spargelspitzen, Cocktailtomaten, Pinien-
kernen, Parmesanspanen und Dressing nach Wahl

Warmer Buffetteil

Dry aged gereiftes Kronfleisch vom Rind,

in einer Rotwein-Schalotten-Sauce

Zarte Hahnchenmedaillons mit Kirschtomaten

und grinem Spargel in einer Krautersauce
Herzhaft mariniertes Makrelenfilet mit Knoblauch,
Rosmarin auf Gemusebett und einer leichten Weil3-
weinsauce

Gebratene Schweinefiletmedaillons in einer Rahm-
sauce mit frischen Champignons

Feine Bandnudeln in Butter geschwenkt
SeidenkloRe aus frisch gekochten Kartoffeln
Kartoffelgratin ,Italia” mit Tomaten und Mozzarella
Uberbacken

¢ In Butter geschwenkte Gemusevariation
mit Moéhrentalern, Zucchini, Paprika, Zwiebeln,
Champignons und Schafskasewdrfel

¢ Feine griine Bohnchen sanft geschwenkt
mit herzhaften Speckwdrfelchen

¢ Klassischer Apfel-Rotkohl mit Lorbeeren und Nelken
verfeinert

Dessert

¢ WeiRe Mousse au Chocolat mit Cookies
und fruchtigem Beerenkompott

e Mousse au Chocolat aus geschmolzener Schokolade
mit Sahne aufgeschlagen

¢ Leichte Limetten-Joghurt-Mousse

o Kasestickvariationen aus rotem Pesto- und Wasabi-
kase, Gouda mit Obstdekor

Preis pro Person

mit Dessertbuffet 27,99 €
ohne Dessertbuffet 24,49 €

% Buffetflache ca. 6 m




Veggie und vegan

Ab 40 Personen

Antipasti

Vegetarische Antipastispezialitaiten mit in altem
Balsamico marinierten Zucchini, Pimentos,
Champignons, Paprika und Strauchtomaten,
gefullten Oliven mit Mandeln
Rote-Beete-Carpaccio mit karamellisierten
Walnussen, gerissenem Ziegenkase, Rucola und
Blutenhonig-Vinaigrette aus altem Balsamico
Chicoréeschiffchen mit feinem Gemusetatar
Caprese-Insalata-Baguettescheiben, cremiger
Mozzarella mit sonnengereiften Tomaten, Krauter-
pesto, gerissenem Pfeffer und Meersalz

Kalter Buffetteil

Frittierte vegane Falafel-Ballchen an wirzigem
Kurkuma-Dip

Vegetarische Tomaten-Tortillas mit Schafskase,
Paprikastreifen, Schlangengurken, Endiviensalat,
Radicchio, Eichblatt und Gurkenrelish

.Dim Sum”, gemischte asiatische Gemusesackchen
auf Salatbouquet mit einem pikanten Dip
Vegetarische Gemuse-Quiche mit geriebenem Gouda

‘% Buffetflache ca. 8 m
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Salatvariationen

Knackiger Rucolasalat mit in Honig gebratenen
grunen Spargelspitzen, Cocktailtomaten, Pinien-
kernen, Parmesanspanen und Dressing nach Wahl
Pastasalat ,al dente” mit buntem Ratatouille-Gemuse
Veganer Sechskornsalat aus Dinkel, Roggen, Hafer,
Weizen, Griinkern, Buchweizen, Paprika, Gurken,
Cashewkernen und Apfelspalten

Erfrischender Orangen-Fenchel-Salat

mit Mango-Chutney und Bllitenhonig abgerundet

Warmer Buffetteil

Kartoffelgulasch mit Paprikaschoten

und Strauchtomaten

Veganes Gemusecurry mit exotischer Kokosnote
.Vegane Cannelotti” feine geschlossene Teigrolle mit
einem wurzigen Gemuse-Ragout dazu eine feine
vegane Steinpilz-Rahmsauce

Gefullte Zucchini mit Gewlrz-Couscous

an Tomaten-Chili-Sauce

Gedampfter Reis mit frischer Petersilie

Feine Tagliatelle in Butter geschwenkt

Veganes cremiges Kartoffelgratin
Riesenchampignons gefullt mit

blanchiertem Blattspinat und Kasekrone
Traditionelle Gemuseplatte mit Erbsen, M&hren,
Blumenkohl und Broccoli dazu Sauce hollandaise
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Dessert

¢ Vegane Panna cotta mit einem
fruchtigen Himbeerpuree

¢ Vegane Créme Brualée von der Tonkabohne,
vor Ort geflammt, fur ein knackiges Finish

¢ Vegane Schokoladen Mousse mit gerdsteten
Cashewkernen und einer Orangennote

Brot und Dips
e Zusatzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Ciabatta mit

Chili-Aioli und einer Oliventapenade

Preis pro Person 34,49 €



Griechischer Abend
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Ab 45 Personen

Frisch aus dem Meer
¢ GarnelenspieRBe mit Mandelblattchen dazu Aioli

Antipasti

¢ Antipastivariationen mit original luftgetrocknetem
Coppa und italienischem Landschinken, tUber
12 Monate gereift, Edelschimmelsalami, Pimentos,
Zucchini, Champignons und Paprika mit altem
Balsamico mariniert

¢ Blanchierte Weinblatter mit Reis gefullt

¢ Knackige Peperoni mit Frischkasecreme gefllt

¢ Kanapees mit Variation vom klassischen und Rote-
Bete-Hummus auf Gurkentaler mit Rosinen und
Mandelsplitter getoppt

Kalter Buffetteil

e Schweinerticken mit Maronenptree

» Herzhaft gebratene Datteln im Speckmantel

¢ Olivenodlkekse mit gewurfeltem Fetakase und
Tomatenecken

o Blatterteigschnecken mit blanchiertem Blattspinat
und Kase gefullt

» Pikante Hacksteaks mit Peperonifullung
und wirziger Salsa

Salatvariationen

¢ Hirtensalat mit aromatischen Strauchtomaten, Oliven
und Hirtenkase

o Feldsalat mit aromatischen WalnUssen sowie frischen
Orangenspalten und Dressing nach Wahl

¢ Mediterraner Salat mit Rindfleischstreifen, Tomaten,
Rucola und edler Truffelvinaigrette

Warmer Buffetteil
¢ Ganzer Konigsputer, vor Ort tranchiert,
mit fruchtiger Johannisbeersauce
¢ Bifteki mit Fetakase gefullt
¢ Geschnetzeltes ,Athen” nach Gyros Art mit Zwiebeln
und Tzatziki
¢ Gebratene Schweinefilettranchen
mit griechischer Metaxasauce
¢ Babyspinat-Kartoffeln mit Zwiebeln und Knoblauch
o Wirziger Gemusereis
mit Tomaten, Erbsen und Zwiebeln
¢ Kartoffelgratin, cremiges Gratin mit Sahne
und herzhaftem Kése Uberbacken
¢ |n Butter geschwenkte Gemusevariation
mit Moéhrentalern, Zucchini, Paprika, Zwiebeln,
Champignons und Schafskasewdrfel
¢ Riesenchampignons gefullt mit blanchiertem
Blattspinat und Kasekrone in einer Knoblauchsauce

Dessert
* Exotisches Obstarrangement mit Bourbon-Vanillesauce
¢ Haselnusscreme aus Levantiner NUssen
¢ Schokoladenmousse mit Orangen Jam
und Keks-Crumble
¢ Arrangement internationaler Kasespezialitaten

Brot und Dips
e Zusatzlich reichen wir Brétchenkonfekt, Baguette,
Ciabatta mit Krauterbutter und einer Oliventapenade

Preis pro Person 31,49 €

4= Buffetfliche ca. 10 m




Klassische Gaumenfreuden
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Ab 40 Personen

Kalter Buffetteil

+ Kasseler Carpaccio mit leichter Himbeervinaigrette

¢ ,Dim Sum”, gemischte asiatische Gemusesackchen
auf Salatbouquet und einem pikanten Dip

¢ Mini-Texas-Burger — Pulled Pork, Cheddar, feurige
Jalaperios, Réstzwiebeln, Coleslaw, BBQ-Sauce und
Mustard-Sauce

e Schweineriucken mit Maronenpuree

¢ Mini-Laugen-Burger mit Leberkase, Krautsalat,
Réstzwiebeln, saurer Gurke und stRem Senf

¢ Variation unserer pramierten Schinkenspezialitaten

¢ Mettschweinchen mit Zwiebelringen

¢ Ruckenschnitzel mit Zitronenspalten, BBQ-Sauce
und einem Schalotten-Dip

¢ Pikante Hacksteaks mit Peperonifullung
und wurziger Salsa

o Party-Mettwdrstchen frisch aus dem Rauch mit Senf

¢ Kasestickvariationen aus rotem Pesto- und Wasabi-
kase, Gouda und Appenzeller, mit Obstdekor

Salatvariationen

¢ Feldsalat mit aromatischen Walnussen sowie frischen
Orangenspalten und Dressing nach Wahl

¢ Sommerlicher Risonisalat
mit Mango-Chutney, Zucchini, Zwiebeln,
Paprika und crunchy Haselnlssen

¢ Nudelsalat mit Cocktailtomaten, Erbsen und
Schinkenstreifen

% Buffetflache ca. 10 m

o Erfrischender Gurken-Wasabi-Salat, knackigen
Salatgurken, Blattpetersilie und einem angenehm
scharfen Wasabi-Créme fraiche-Dressing

Warmer Buffetteil

o Saftiger Burgunder Grillschinken mit kraftiger
Bratensauce

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

e Putensteaks in einer leichten Tomaten-Mozzarella-
Sauce

» Kartoffelgratin, cremiges Gratin mit Sahne und
herzhaftem Kase Uberbacken

¢ Feine Tagliatelle in Butter geschwenkt

* Babyspinat-Kartoffeln mit angebratenen Zwiebeln
und Knoblauch

¢ Herzhaftes schlesisches Sauerkraut

¢ Gedunsteter Kohlrabi in frischem Rahm mit Butter
und Lorbeeren verfeinert

¢ Feine griine B&hnchen sanft geschwenkt mit
herzhaften Speckwdurfelchen

Brot und Dips
e Zusatzlich reichen wir Brétchenkonfekt, Baguette

und Ciabatta mit guter Butter und Aioli

Preis pro Person 26,99 €



[talienischer Genuss

Ab 45 Personen

Antipasti

Antipastivariationen mit original luftgetrocknetem
Coppa und italienischem Landschinken, tber

12 Monate gereift, Edelschimmelsalami, Pimentos,
Zucchini, Champignons und Paprika mit altem
Balsamico mariniert

Schafskase mit Chili und Knoblauch pikant mariniert
Insalata Caprese, Strauchtomaten mit Mozzarella,
Basilikum und Olivendl

Kanapees mit Variation vom klassischen und Rote
Beete Hummus auf Gurkentaler mit Rosinen und
Mandelsplitter getoppt

Kalter Buffetteil

Carpaccio vom Rinderfilet mit feinem Balsamico,
Cherrytomaten und Parmesanspanen

Rosa gebratenes Black Angus Roastbeef, 28 Tage dry
aged gereift, mit Krauterremoulade
Mini-Kalbschnitzel auf Kartoffelsalat

mit Schwarzwurzelsticks

Herzhafte Quiche mit kraftigem Speck und
Zwiebelwurfeln

Olivendlkekse mit gewurfeltem Fetakase und
Tomatenecken

Vegetarische Tomaten-Tortillas mit Schafskase,
Paprikastreifen, Schlangengurken, Endiviensalat,
Radicchio, Eichblatt und Gurkenrelish

_ M — _

Salatvariationen

« Kartoffelsalat ,Pesto rosso” mit getrockneten
Tomaten und einer mediterranen Vinaigrette

« Raffinierter Ravioli-Pfifferling-Salat mit
Cherrytomaten in einer leichten Vinaigrette

¢ Knackiger Rucolasalat mit in Honig gebratenen
grunen Spargelspitzen, Cocktailtomaten, Pinien-
kernen, Parmesanspanen und Dressing nach Wahl

Warmer Buffetteil

e Geschmorte Kalbsroulade mit einer zarten
Pfifferlingfullung dazu Rahmsauce

o Kasekrustenbraten geflllt mit Gouda, Lauchlocken
und Réstzwiebeln mit kraftiger Bratensauce

¢ Gedunstetes Schollenfilet an blanchiertem Spinat,
Knoblauch mit einer erfrischenden Limettensauce

¢ Geschwenkte feinnussige Drillinge

 Gemusereis mit Blattpetersilie verfeinert

o Kartoffelgratin ,Italia” mit Tomaten und Mozzarella
Uberbacken

¢ Farbenfrohe Gemusevariation mit Romanesco,
Rustica-Moéhren und Speckbohnen dazu Sauce hol-
landaise

¢ In Olivendl gedlinstetes Zucchinigemuse mit feinen
Schalotten

¢ Blanchierte Strauchtomaten

Aus der Vegetarischen Kiliche
¢ Triangolo Tartufo” aromatische Ricotta-Truffel-
Creme im Teigmantel mit wurziger Steinpilzsauce

Dessert
* Frisches exotisches Obstarrangement
mit Mascarpone-Schaum
¢ Cremiger Cappuccinogenuss mit Espressonote
* WeilRe Mousse au Chocolat mit Cookies
und fruchtigem Beerenkompott

Brot und Dips

e Zusatzlich reichen wir Brétchenkonfekt,
Baguette, Ciabatta mit Krauterbutter und
einem Tomaten-Basilikum-Dip

Preis pro Person 34,49 €
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Wir bereiten alle Gerichte aus besten und
frischen Zutaten in unserer Meisterkiiche selbst
zu. So kénnen wir bei einzelnen, aber leider
nicht allen, Gerichten gerne gegen einen
Aufpreis auf besondere Wiinsche eingehen oder
Lebensmittelunvertraglichkeiten berticksich-
tigen. Bitte beachten Sie jedoch, dass Spuren
einzelner Allergene nie ganz ausgeschlossen
werden kénnen. Sprechen Sie uns gerne an.

e e 0000000000000 000

© ¢ 0060600000000 0000000000000000000 00

€= Buffetfliche ca. 11 m
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Ab 45 Personen

Frisch aus dem Meer
¢ Mild gerauchertes Forellenfilet mit Sahne-Meerrettich

Kalter Buffetteil
» Vielfaltige Bayrische Wurstspezialitaten
¢ Oberbayrischer Schinkenspeck
unter Buchenholz gerauchert
¢ Hausgemachter Griebenschmalz
¢ Radi
o Party-Mettwdrstchen frisch aus dem Rauch mit Senf

Salatvariationen

¢ Bayrischer Kartoffelsalat mit deftigem Speck

* Rote Beete-Salat mit Apfelstickchen
fUr eine erfrischende Note

e Bayrischer Weikrautsalat mit deftigem Speck und
Kimmel verfeinert

¢ Nudelsalat mit Cocktailtomaten, Erbsen und
Schinkenstreifen

Warmer Buffetteil

¢ Jungschweinebraten mit kraftiger Bratensauce

¢ Gebratene Bauernentenkeulen an einer fruchtigen
Apfel-Rahm-Sauce

¢ Goldpramierte Mini Nurnberger Rostbratwurstchen

¢ Bayrischer Leberkas mit suRem Senf

¢ Original Muinchener WeiBwurschtl mit siflem Senf

 Warmer Bayrischer Kartoffelsalat mit Speck

§— Buffetfliche ca. 10 m

O'zapftis

Bayrische Semmelknodel

o Stampfkartoffeln mit Réstzwiebeln

¢ Herzhaftes schlesisches Sauerkraut

¢ Blaukraut mit frischen Apfelstiickchen

¢ Traditionelle Gemuseplatte mit Erbsen, Mdhren,
Blumenkohl und Broccoli dazu Sauce hollandaise

Dessert

¢ Locker aufgeschlagene Bayrische Creme mit
Kirschragout

¢ Winterlicher Backapfel mit Edelmarzipan und einer
Zimtnote dazu wird Bourbon-Vanillesauce serviert

 Warmer Apfelstrudel mit Rosinen, edlen Gewtlrzen
und Bourbon-Vanillesauce

¢ Arrangement internationaler Kasespezialitaten

¢ Obatzter, der beliebte bayrische Brotzeitklassiker

Brot und Dips
¢ Dazu reichen wir Semmeln, Laugenbrezel, Nussbrot

und Vinschgauer Brot mit Butter

Preis pro Person 27,99 €




Auf Freundschaft, die niemals endet

S

Ab 50 Personen

Antipasti

Vegetarische Antipastispezialitdten mit in altem
Balsamico marinierten Zucchini, Pimentos,
Champignons, Paprika und Strauchtomaten,
gefullten Oliven mit Mandeln
Mini-Mozzarellaballchen mit eingelegten
halbgetrockneten Cocktailtomaten und Krauterpesto
Rote-Beete-Carpaccio mit karamellisierten
Walnussen, gerissenem Ziegenkase, Rucola und
BlUtenhonig-Vinaigrette aus altem Balsamico

Kalter Buffetteil

Dry aged gereiftes Entrecote, gesmoked,

mit in Honig gebratenen griinen Spargelspitzen
und Staudensellerie

Mini-Burger ,The Special One” — Rinderpatty,
Rispentomaten, Cheddar, Lollo Bionda und
Hamburger-Spezial-Sauce
Delikatess-Geflugelarrangement mit Flugentenbrust,
Hahnchenbrustfilets mit Brokkoli gefullt, zarter
Putenbrust an Cumberlandsauce und fruchtiger
Putenbrust

Texas-Wrap mit Pulled Pork, BBQ-Sauce,

Mais, Paprika und Salat

Pikante Hacksteaks mit Peperoniftillung

und wirziger Salsa

_ M — _

Salatvariationen

¢ Feldsalat mit aromatischen Walntssen und frischen
Orangenspalten sowie Dressing nach Wahl

* Aromatischer Salat mit Couscous,
frischer Blattpetersilie und Tomatenwtirfeln

o |talienischer Tortellinisalat mit Schinkenstreifen,
Gurkenwurfeln, Paprika, getrockneten Tomaten und
schwarzen Oliven

Warmer Buffetteil

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

e Zarte Kalbsbackchen in Burgundersauce geschmort

¢ Mailander Putenbrust mit Tomaten und Kase
Uberbacken dazu Tomaten-Mozzarella-Sauce

e Scampis a la Plancha
in einer milden Knoblauchsauce

¢ Feine Tagliatelle in Butter geschwenkt

¢ Lauwarmer Kartoffel-Gurkensalat

¢ Feinnussige Rosmarinkartoffeln in Olivendl ge-
schwenkt

¢ In Butter geschwenkte Gemusevariation
mit Mohrentalern, Zucchini, Paprika, Zwiebeln,
Champignons und Schafskasewdurfel

¢ Blanchierte Prinzessbohnen
herzhaft mit Speck ummantelt

Dessert
¢ Balsamico-Kirschragout auf Milchreis
mit Haselnuss-Crumble
¢ Schokoladenmousse mit Orangen Jam
und Keks-Crumble
* Cremiger Cappuccinogenuss mit Espressonote

Brot und Dips

e Zu den Speisen reichen wir Ihnen einen gemischten
Brot- und Brétchenkorb mit Thunfischcreme und
Aioli

Preis pro Person
mit Dessertbuffet
ohne Dessertbuffet

34,49€
30,99€

€= Buffetfliche ca. 11 m
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Besonderer Hochgenuss

S

Ab 50 Personen

Frisch aus dem Meer

_ M — _

Salatvariationen

e Carpaccio vom Raucherlachs mit Meerrettich-Pesto D

¢ Mild gerauchertes Forellenfilet auf Gurkentaler mit
Sahne-Meerrettich

¢ Ganze Lachsforellen aus dem Buchenholzrauch an
Honig-Dill-Senfsauce

Antipasti

* Honey Peppers, eingelegte orangene Mini-Paprika
mit Frischkase gefullt

« Pastaspiefle “al dente” mit getrockneten Tomaten,
Mozzarella, Farfalle und Krauterpesto

¢ Antipastivariationen mit original luftgetrocknetem
Coppa und italienischem Landschinken, tber
12 Monate gereift, Edelschimmelsalami, Pimentos,
Zucchini, Champignons und Paprika mit altem
Balsamico mariniertl

Kalter Buffetteil

Knackiger Rucolasalat mit in Honig gebratenen
grunen Spargelspitzen, Cocktailtomaten, Pinien-
kernen, Parmesanspanen und Dressing nach Wahl
SuRkartoffelsalat mit Essig-Ol

und erlesenen Krautern verfeinert

Kasesalat mit delikatem Feigen-Senf-Dressing
Broccolisalat mit fruchtigen Apfelwurfeln, saftigem
Schinken, Mais und Paprika

Warmer Buffetteil

¢ Vitello Tonnato” Kalbfleischtranchen aus der Steak- .

hufte an einer Thunfisch-Kapernsauce

¢ Sesamrollchen vom Roastbeef, dry aged gereift und .

rosa gebraten- mit Paprikawurfel auf Salatbouquet
e Barbarie Flugentenbrust an Cumberlandsauce und
Orangenconfit
¢ LachsschinkenspielRe mit Melonenperlen

Entrecéte vom Black Angus, 28 Tage dry aged
gereift, an einer Rotwein-Schalotten-Reduktion
Herzhafter Spanferkelriicken

mit wurziger Altbiersauce

Lachssteaks, aromatisch in der Buchenrinde gegart,
mit einer erfrischenden Limettensauce

Feine Bandnudeln in Butter geschwenkt
Geschwenkte feinnussige Drillinge

Kartoffel-Kohlrabi-Rahmgemtuise mit gartenfrischen

Krautern
Farbenfrohe Gemusevariation mit Romanesco,

Rustica-M&hren und Speckbohnen dazu Sauce hol-

landaise

Aus der Vegetarischen Kiiche

o Gekrauterte Ziegenkasetaler in Parmaschinkenhtille .

auf Chicorée
¢ Mini-Kalbschnitzel auf Kartoffelsalat
mit Schwarzwurzelsticks

€= Buffetfliche ca. 11 m
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Rustico Zucca Pasta gefullt mit einer stuckig-
cremigen Kurbis-Frischkasefullung, gerosteten
Kurbiskernen und einer feinen Kasesauce

Dessert

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

e ltalienische Tiramisu, im Weckglas geschichtet,
mit Physalis und Schokoraspeln garniert

¢ Lemon Jam mit Joghurt-Mousse und Biskuit-Crumble

¢ Arrangement internationaler Kasespezialitaten

Brot und Dips
e Zusatzlich reichen wir Brétchenkonfekt, Baguette,
Ciabatta mit Krauterbutter und Datteldip

Preis pro Person
mit kaltem Fischbuffet
ohne kaltes Fischbuffet

4299¢€
38,99€

.Gut abgehangen”

Dry Aging ist die traditionelle Trockenreifung
von Rindfleisch. So veredeltes Rindfleisch ist
besonders zart und Uberzeugt mit einem buttrig-
nussigen Fleischgeschmack. Einfach koniglich.






S

Ab 50 Personen

Frisch aus dem Meer

¢ Flambierter Lachs, vor Ort geflammter Lachs mit
karamellisiertem Rohrzucker

o Garnele in Knoblauch-Krauter-Ol-Marinade
auf essbarem Weizenmehll6ffelchen

e Carpaccio vom Raucherlachs mit Meerrettich-Pesto

Antipasti

¢ Chicoréeschiffchen mit feinem Gemusetatar

¢ Fruchtige Feigen mit Ziegenfrischkase
und einer Rose aus Serrano Schinken

¢ Mini-Mozzarella-Ballchen mit eingelegten
halbgetrockneten Cocktailtomaten und Krauterpesto

Kalter Buffetteil

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

e Carpaccio vom Duroc Schwein mit gehobelten
Parmesanspanen, Rucola, Balsamico-Essig und
Truffelol

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

¢ Tortillas mit medium gebratener Pastrami-Tranche,
Babyspinat, roten Zwiebeln, Frischkase und wurziger
Pfeffermayonnaise

+ Vitello Tonnato” Kalbfleischtranchen aus der Steak-
hufte an einer Thunfisch-Kapernsauce

o Gekrauterte Ziegenkasetaler in Parmaschinkenhdille
auf Chicorée

% Buffetflache ca. 10 m
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_ M — _

Salatvariationen

* Mediterraner Salat mit Rindfleischstreifen, Tomaten,
Rucola und edler Triffelvinaigrette

¢ Kartoffelsalat ,Pesto rosso” mit getrockneten
Tomaten und einer mediterranen Vinaigrette

¢ Bunter Blattsalat mit Buffelmozzarella, zerrissenem
Pfeffer und Meersalz, frischen Feigen und Rinder-
rauchfleisch mit einem fruchtigen Feigendressing

* Pastasalat ,al dente” mit buntem Ratatouille Gemuse

Warmer Buffetteil

¢ Dry aged gereifte Rinderfiletmedaillons vom Weide-
ochsen in einer aromatischen Cognac-Pfeffer-Sauce

¢ Maildander Putenbrust mit Tomaten und Kase
Uberbacken dazu Tomaten-Mozzarella-Sauce

¢ Saftiger Braten aus der Lammkeule in Thymiansauce
mit frischen Krautern der Provence

e Scampis a la Plancha
in einer milden Knoblauchsauce

e Duett von der SUR- und Speisekartoffel in Tranchen
geschnitten und mit geriebenem Gouda uberbacken

 Gemusereis mit Blattpetersilie verfeinert

¢ Mediterrane Drillinge, gebraten mit Paprikastreifen,
Tomatenwdrfeln und frischen Zwiebeln

¢ In Butter geschwenkte Gemusevariation
mit Moéhrentalern, Zucchini, Paprika, Zwiebeln,
Champignons und Schafskasewdrfel

¢ Riesenchampignons gefullt mit blanchiertem
Blattspinat und Kasekrone in einer Knoblauchsauce

¢ Feine grline Bohnchen sanft geschwenkt mit
herzhaften Speckwdurfelchen

Mediterrane Kostlichkeiten

Dessert

¢ Mascarpone-Quark mit Eierlikér und einem
erfrischenden Waldfrlichtetopping

¢ Balsamico-Kirschragout auf Milchreis mit Haselnuss-
Crumble

¢ Pistazien-Mousse auf Keksboden
mit Salted Caramel-Topping

Brot und Dips
e Zusatzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Baguette
und Ciabatta mit guter Butter und Aioli

Preis pro Person
mit kaltem Fischbuffet
ohne kaltes Fischbuffet

44,49 €
39,99€

Unsere Fischspezialitaten beziehen wir frisch
vom Fischhof Baumuller. Das Unternehmen
mit Sitz in Wickede ist die Nummer eins des
Seafoodstar 2020 Wettbewerbs.



Celebration

L

Ab 60 Personen

Antipasti

* Insalata Caprese, Strauchtomaten mit Mozzarella,
Basilikum und Olivendl

* Rote-Beete-Carpaccio mit karamellisierten
Walnussen, gerissenem Ziegenkase, Rucola und
Blutenhonig-Vinaigrette aus altem Balsamico

Kalter Buffetteil
¢ Rosa gebratenes Black Angus Roastbeef,
28 Tage dry aged gereift, mit Krauterremoulade
» Texas-Wrap mit Pulled Pork, BBQ-Sauce,
Mais, Paprika und Salat
e Carpaccio vom Duroc Schwein mit gehobelten
Parmesanspanen, Rucola, Balsamico-Essig und
Truffelol
¢ Hahnchenfilet im Knuspermantel mit einem
Mango-Chutney-Dip
Frittierte vegane Falafel Ballchen an wirzigem
Kurkuma-Dip
Blatterteigtasche ,ltalia” mit Tomaten und
mediterranen Krautern
¢ Mini Laugenstange mit Putenbrust, knackigem Salat
und wurzigem Curry-Dip
Kartoffelsalat ,Pesto rosso” mit Mini-Hacksteak
im Glas serviert

_ —

Salatvariationen

Coleslaw, amerikanischer WeiRkrautsalat

mit geraspelten Karotten und Sahne abgerundet
Italienischer Tortellinisalat mit Schinkenstreifen,
Gurkenwurfeln, Paprika, getrockneten Tomaten und
schwarzen Oliven

Kartoffelsalat ,Pesto rosso” mit getrockneten
Tomaten und einer mediterranen Vinaigrette
Waldorf-Salat mit Mandelsplittern,

erfrischenden Mandarinen und Apfelwurfeln

Warmer Buffetteil

Rosa gebratene Brust von der Flugente mit
Apfel-Calvados-Sauce

Mild gerdaucherter Nussschinken-Braten mit einer
kraftigen Bratensauce

Buntbarsch mit einer Mango-Chili-Marinade
gedunstet, auf buntem Gemusebouquet dazu
Limettensauce

Feine Streifen von der Putenbrust in einer Sauce aus
frischen Champignons, gehackten Zwiebeln und
Sahne

Duett von der SUR- und Speisekartoffel in Tranchen
geschnitten und mit geriebenem Gouda uberbacken
In Butter geschwenkte Eierspatzle

Feinnussige Drillinge, herzhaft gebraten, mit
durchwachsenem Speck und Zwiebeln
Champignons herzhaft mit Zwiebeln geschmort,

in Knoblauchsauce

HI
i
|

¢ In Olivenol gedlinstetes Zucchinigemuse mit feinen
Schalotten

¢ Farbenfrohe Gemusevariation mit Romanesco,
Rustica-Mohren und Speckbohnen dazu Sauce hol-
landaise

Dessert
« Mangocreme aus fein purierten Frichten mit frischer
Sahne locker aufgeschlagen
e ltalienische Tiramisu, im Weckglas geschichtet,
mit Physalis und Schokoraspeln garniert
¢ Lemon Jam mit Joghurt-Mousse und Biskuit-Crumble
¢ Arrangement internationaler Kasespezialitaten

Brot und Dips
e Zusatzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Baguette
und Ciabatta mit guter Butter und Aioli

Preis pro Person 33,49 €

Gerne kénnen Sie auch das Geschirr Uber uns leihen.
Es beinhaltet pro Person zwei Teller, zwei Messer,
zwei Gabeln, einen Teeloffel und zwei Papier-
servietten. Das Ganze kann ungespult wieder zurlck-
gegeben werden.

Preis pro Gedeck 3,49 €

% Buffetflaiche ca. 13 m
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Das Feinschmeckerbuffet

S

Ab 70 Personen

Frisch aus dem Meer

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

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

¢ Raucherforelle mit Orangenfrischkase und rosa
Pfeffer

Antipasti

¢ Antipastivariationen mit original luftgetrocknetem
Coppa und italienischem Landschinken, tUber
12 Monate gereift, Edelschimmelsalami, Pimentos,
Zucchini, Champignons und Paprika mit altem
Balsamico mariniert

* Honey Peppers, eingelegte orangene Mini-Paprika
mit Frischkase gefullt

¢ Mini-Mozzarella-Ballchen mit eingelegten
halbgetrockneten Cocktailtomaten und Krauterpesto

Kalter Buffetteil

¢ Carpaccio vom Rinderfilet mit feinem Balsamico,
Cherrytomaten und Parmesanspanen

o Steaktranche auf Knoblauchbaguette mit frischem
Rucola, Schmorgemuse und einem Schuss Olivendl

¢ Hirschkalbsricken mit Wildpreiselbeerconfit
gefullten Birnen

« Filet von der Putenbrust an raffinierter
Orangenvinaigrette

€= Buffetfliche ca. 15 m
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_ R — _

e ,Dim Sum”, gemischte asiatische Gemusesackchen
auf Salatbouquet und einem pikanten Dip

¢ Vegetarische Tomaten-Tortillas mit Schafskase,
Paprikastreifen, Schlangengurken, Endiviensalat,
Radicchio, Eichblatt und Gurkenrelish

Salatvariationen

* Mediterraner Salat mit Rindfleischstreifen, Tomaten,
Rucola und edler Truffelvinaigrette

¢ Fruchtiger Quinoa Mix mit Karotten, Zucchini,
Paprika, Mandeln, fruchtigen Weintrauben, Cashew-
und Kurbiskernen

o Wildkrautersalat mit Granatapfelperlen, gerissenem
Ziegenkase, karamellisierten Walnussen, zerfetztem
Raucherspeck und erlesenem Dressing nach Wahl

« SuRkartoffelsalat mit Essig-Ol
und erlesenen Krautern verfeinert

Warmer Buffetteil

¢ Rinderfilet Chateaubriand, dry aged gereift, mit einer
eleganten Rotweinreduktion

¢ Lachssteaks, aromatisch in der Buchenrinde gegart,
mit einer erfrischenden Limettensauce

« Saftiger Hirschkeulenbraten
mit einer Preiselbeer-Pfeffer-Rahmsauce

e Zarte Hahnchenmedaillons mit Kirschtomaten
und griinem Spargel in einer Krautersauce

o Kartoffelschnee mit Butter und Sahne

¢ Aromatische Rosmarinkartoffeln in Olivendl
geschwenkt

¢ Feine Bandnudeln in Butter geschwenkt

¢ Blanchierte Prinzessbohnen herzhaft mit Speck
ummantelt

¢ Riesenchampignons gefullt mit blanchiertem
Blattspinat und Kasekrone in einer Knoblauchsauce

» Kartoffel-Kohlrabi-Rahmgemuse mit gartenfrischen
Krautern

Aus der Vegetarischen Kiiche

¢ SuRkartoffelgnocchi in herzhafter Paprikarahmsofle
mit Babyspinat, Gartenkrautern und Haselnuss-
Crunch

Dessert

¢ Créme brulée von der Tonkabohne, vor Ort ge-
flammt fur ein knackiges Finish

¢ Frisches exotisches Obstarrangement mit
Mascarpone-Schaum

¢ Panna cotta mit einem exotischen Mangotopping

¢ [talienische Tiramisu, im Weckglas geschichtet,
mit Physalis und Schokoraspeln garniert

Brot und Dips

e Zusatzlich reichen wir Brétchenkonfekt,
Baguette, Ciabatta mit Butter und einem
Tomaten-Basilikum-Dip

Preis pro Person
mit kaltem Fischbuffet
ohne kaltes Fischbuffet

45,99 €
41,99€






Das grof3e Geburtstagsmenu

S

Ab 80 Personen

Antipasti

Insalata Caprese, Strauchtomaten mit Mozzarella,
Basilikum und Olivendl

Vegetarische Antipastispezialitaten mit in altem
Balsamico marinierten Zucchini, Pimentos,
Champignons, Paprika und Strauchtomaten,
gefullten Oliven mit Mandeln

Knackige Peperoni mit Frischkasecreme gefullt

Kalter Buffetteil

Barbarie Flugentenbrust an Cumberlandsauce und
Orangenconfit

Spinat-Tortillas mit gerduchertem Lachs, Endivien-
salat, Radicchio, Eichblatt, Paprikastreifen und Chili-
Sauce

Dry aged gereiftes Entrecote, gesmoked,

mit in Honig gebratenen grlinen Spargelspitzen

und Staudensellerie

LachsschinkenspielRe mit Melonenperlen
Riuckenschnitzel mit Zitronenspalten, BBQ-Sauce
und einem Schalotten-Dip

Herzhafte Ruhrpott Mini-Frikadellen

mit Sauergemuse und Lowensenf
Blatterteigschnecken mit blanchiertem Blattspinat
und Kase gefullt

Gefullte Eier mit Senfcreme

Kasestickvariationen aus rotem Pesto- und Wasabi-
kase, Gouda und Appenzeller, mit Obstdekor
Vegetarische Gemuse-Quiche mit geriebenem Gouda

€= Buffetfliche ca. 16 m
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Salatvariationen

¢ Wildkrautersalat mit Granatapfelperlen, gerissenem
Ziegenkase, karamellisierten Walnussen, zerfetztem
Raucherspeck und erlesenem Dressing nach Wahl

¢ Lauchsalat, fruchtig mit Apfel und Mandarinen in
leichter Salatcreme

« Sommerlicher Risonisalat mit Mango-Chutney,
Zucchini, Zwiebeln, Paprika und crunchy Hasel-
nussen

¢ Taco-Salat mit pikantem Rindfleisch, sonnen-
gereiften Tomatenwdrfeln, Eisbergsalat, Mais,
Schnittlauchroéllchen und einer Schmandhaube

Warmer Buffetteil

¢ Ganzer Konigsputer, vor Ort tranchiert,
mit fruchtiger Johannisbeersauce

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

¢ Herzhaft mariniertes Makrelenfilet mit Knoblauch,
Rosmarin auf Gemusebett und einer leichten Weil3-
weinsauce

o Kasekrustenbraten gefillt mit Gouda, Lauchlocken
und Réstzwiebeln mit kraftiger Bratensauce

o SeidenkloRe aus frisch gekochten Kartoffeln

» Kartoffelgratin, cremiges Gratin mit Sahne und
herzhaftem Kase Uberbacken

* Babyspinat-Kartoffeln mit angebratenen Zwiebeln
und Knoblauch

¢ Feine grline Bohnchen sanft geschwenkt mit
herzhaften Speckwdurfelchen

o Traditionelle Gemuseplatte mit Erbsen, M&éhren,
Blumenkohl und Broccoli dazu Sauce hollandaise

¢ Gedunsteter Kohlrabi in frischem Rahm mit Butter
und Lorbeeren verfeinert

Dessert

¢ Brasilianische Paranuss-Creme mit Salted Caramel

¢ Leichte Limetten-Joghurt-Mousse

¢ Panna cotta mit feinfruchtigem Erdbeertopping

¢ Locker aufgeschlagene Bayrische Creme mit
Kirschragout

Brot und Dips

e Zusatzlich reichen wir Ihnen einen frischen Brotkorb
mit Party-Brotchen, Baguette, Ciabatta, Butter und
Krauterbutter

Preis pro Person 31,49 €

@ 0006000000000 0000000000000 0 00
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g Alle Saucen und Suppen werden taglich frisch
angesetzt und zubereitet. Nach meisterlicher
Tradition und internationaler Kochkunst verzichten
wir hierbei auf Fertigmischungen und Geschmacks-
verstarker.
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Feste feiern, wie sie fallen

S

Ab 90 Personen

Frisch aus dem Meer

e Flambierter Lachs, vor Ort geflammter Lachs mit
karamellisiertem Rohrzucker

¢ Garnelen mit Melonenperlen und Cocktail-Dip

¢ Mild gerauchertes Forellenfilet mit Sahne-Meerrettich

e Graved-Lachs mit feinen Krautern gebeizt an Honig-
Dill-Senfsauce

AntiPasti
e Fruchtige Feigen mit Ziegenfrischkase
und einer Rose aus Serrano Schinken
¢ Mini-Mozzarella-Ballchen mit eingelegten
halbgetrockneten Cocktailtomaten und Krauterpesto
¢ Schafskase mit Chili und Knoblauch pikant mariniert

Kalter Buffetteil

« ,Vitello Tonnato” Kalbfleischtranchen aus der
Steakhlifte an einer Thunfisch-Kapernsauce

¢ Kasseler Carpaccio mit leichter Himbeervinaigrette

o Delikatess-Geflugelarrangement mit Flugentenbrust,
Hahnchenbrustfilets mit Broccoli gefullt, zarter
Putenbrust an Cumberlandsauce und fruchtiger
Putenbrust ,Hawaii”

» Vegetarische Tomaten-Tortillas mit Schafskase,
Paprikastreifen, Schlangengurken, Endiviensalat,
Radicchio, Eichblatt und Gurkenrelish

e Tranchen von der gepdkelten Ochsenbrust
mit feinem Sahnemeerrettich

¢ Vegetarische Gemuse-Quiche mit geriebenem Gouda

o Frittierte vegane Falafel-Ballchen an wurzigem
Kurkuma-Dip

o Party-Mettwurstchen frisch aus dem Rauch mit Senf

_ M —— _

Salatvariationen

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

* Gebackene Pastinaken, Karotten und Cherry-
Tomaten in einem pikanten Tomaten-Chili-Dressing
mit Minze verfeinert

¢ Hirtensalat mit aromatischen Strauchtomaten, Oliven
und Hirtenkase

o Pastasalat ,al dente” mit buntem Ratatouille Gemuse

e Mediterraner Salat mit Rindfleischstreifen, Tomaten,
Rucola und edler Truffelvinaigrette

Warmer Buffetteil

¢ Goldbraunes Spanferkel, saftig aus dem Ofen,
mit Champignon-Rahm-Sauce

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

¢ Maildander Putenbrust mit Tomaten und Kase
Uberbacken dazu Tomaten-Mozzarella-Sauce

o Saftiger Braten aus der Lammkeule an Thymiansauce
mit frischen Krautern der Provence

¢ Goldbraune Bratkartoffeln mit durchwachsenem
Speck und Zwiebeln

* Kartoffelschnee mit Butter und Sahne

¢ Feine Bandnudeln in Butter geschwenkt

e Duett von der SuUR- und Speisekartoffel in Tranchen
geschnitten und mit geriebenem Gouda uberbacken

* Rotweinzwiebeln, Schalotten in Rotwein und
Portwein gegart

e Blanchierte Prinzessbohnen herzhaft mit Speck
ummantelt

e Champignons herzhaft mit Zwiebeln geschmort, in
Knoblauchsauce

¢ Farbenfrohe Gemusevariation mit Romanesco,
Rustica-Mohren und Speckbohnen dazu Sauce hol-
landaise

Aus der Veganen Kiiche
» Kartoffelgulasch mit Paprikaschoten
und Strauchtomaten

Dessert

o Stracciatella-Mousse mit Schokoladenstreuseln

¢ Frisches exotisches Obstarrangement mit Bourbon-
Vanillesauce

¢ Erfrischende Avocado-Mango-Mousse
mit Granatapfelkernen getoppt

e Mousse au Chocolat aus geschmolzener Schokolade
mit Sahne aufgeschlagen

Brot und Dips
e Zusatzlich reichen wir Brétchenkonfekt, Baguette,
Ciabatta mit Butter und einer pikanten Chili-Aioli

Preis pro Person
mit kaltem Fischbuffet
ohne kaltes Fischbuffet

40,49 €
36,99 €

€= Buffetfliche ca. 16 m
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Bratenspezialititen

Preis pro Person

¢ Balkanbraten mit Tomaten,
Zwiebeln, Paprika und Balkansauce
Brust von der Poularde,
gefullt mit blanchiertem Spinat an
Tomaten-Mozzarella-Sauce
Burgunder Grillhaxe
mit einer kraftigen Bratensauce
Burgunder Schwertbraten
mit einer herzhaften Zwiebelsauce
Entrecote vom Black Angus,
dry aged gereift, im Ganzen
gebraten mit einer eleganten
Rotwein-Schalotten-Sauce
Mild gerducherter Nussschinkenbraten
mit einer kraftigen Bratensauce
Munsterlander Zwiebelfleisch
vom Rindertafelspitz
mit Schalottensauce
Goldbraun gebratene Gansekeule mit
einer fruchtigen Apfel-Rahm-Sauce
Kasekrustenbraten gefllt mit Gouda,
Lauchlocken und Rostzwiebeln
mit einer Rahmsauce
Saftiger Braten aus der Lammkeule
an Thymiansauce mit frischen
Krautern der Provence

Mailander Putenbrust

mit Tomaten und Kase Uberbacken,
dazu Tomaten-Mozzarella-Sauce
Wildschweinrticken

im Ganzen, vor Ort tranchiert,
gereicht mit Waldpilz-Confit

Sanft geschmorter Rinderbraten
aus der Steakhfte mit

einer Balsamico-Jus

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

Rosa gebratene Brust von der Flugente
mit Apfel-Calvados-Sauce

Prager Grillschinken

an wurziger Altbiersauce

Rosa geschmorte Kalbssteakhufte
in Kalbs-Jus, vor Ort tranchiert
Saftiger Burgunder Grillschinken
mit kraftiger Bratensauce

Pfannen- und Topfgerichte

Preis pro Person

» Feine Streifen von der Putenbrust in einer
Sauce aus frischen Champignons,
gehackten Zwiebeln und Sahne

¢ Gebratene Schweinefiletmedaillons
in einer Rahmsauce
mit frischen Champignons

Mini-Rinderrouladen geschmort, vom
Limousin-Rind, traditionell gefullt

mit Gurken, Zwiebeln und Senf
Putensteaks in einer leichten
Tomaten-Mozzarella-Sauce

Dry aged gereifte Rinderfiletmedaillons
vom Weideochsen in einer aromatischen
Cognac-Pfeffer-Sauce

Ruckenschnitzel vom Schwein

wahlweise mit Jagersauce, Balkansauce
oder Zwiebelsauce

Sahnegeschnetzeltes vom Schwein

mit frischen Champignons

Saltimbocca vom Kalb,

gefullt mit Parmaschinken und Salbei

in Pinot-Grigio-Sauce 20,50€
Zurcher Kalbsgeschnetzeltes mit
Champignons und Zwiebelwiirfeln in einer
eleganten Riesling-Rahmsauce 18,90 €
Schweinerouladen

in einer Rahmsauce

mit frischen Champignons




Traditionell gekochte Suppen
Preis pro 0,351
o Consommé Double, Rinderkraftbriine
mit Eierstich und Nudeln
Cremige Kartoffelsuppe mit feinen
Raucherlachsstreifen
Erfrischende Zitronengrassuppe
Méhren-Ingwer Suppe
Kraftige Kartoffelcremesuppe
mit deftigem Rauchfleisch

Traditionell gekochte Suppen

Preis pro 0,71
Cremige Kase-Lauch-Suppe
mit Rinderhackfleisch
Cremige Kase-Lauch-Suppe, vegetarisch
Erbsensuppe, Eintopf altdeutscher Art,
mit Kartoffelstlicken, saftigen Kasselerwiirfeln
und geschnittener Fleischwurst
Herzhafte Gyrossuppe
mit Zwiebeln und mediterranen Krautern .... 9,79 €
Kesselgulasch,
pikant geschmortes Rindfleisch
mit Paprikastreifen und Champignons
Original Stolzenhoff's Currywursttopf
Westfalisches Pfefferpotthast
traditionell mit Zwiebeln,
Lorbeerblattern und Nelken

Kartoffel- und Nudelbeilagen
Preis pro Person

Feine Bandnudeln in Butter geschwenkt
Aromatische Rosmarinkartoffeln

in Olivendl geschwenkt

Feinnussige Drillinge

herzhaft gebraten mit durchwachsenem
Speck und Zwiebeln

Goldbraune Bratkartoffeln mit
durchwachsenem Speck und Zwiebeln
Heimische Salzkartoffeln

nach Hausfrauenart

In Butter geschwenkte Eierspatzle
Kartoffelgratin, cremiges Gratin

mit Sahne und herzhaftem

Kase Uberbacken

Kartoffelschnee mit Butter und Sahne
SeidenkloRBe aus frischen

gekochten Kartoffeln

Gemusebeilagen
Preis pro Person

Blanchierte Prinzessbohnen

herzhaft mit Speck ummantelt
Riesenchampignons gefullt mit
blanchiertem Blattspinat und Kasekrone
in einer Knoblauchsauce

Champignons herzhaft mit

Zwiebeln geschmort, in Knoblauchsauce

Farbenfrohe Gemiusevariation

mit Romanesco, Rustica-Méhren und
Speckbohnen dazu Sauce hollandaise
Franzoésisches Ratatouille-Gemuse

mit frischen Krautern geschmort
Gedunsteter Kohlrabi in frischem Rahm
mit Butter und Lorbeeren verfeinert
Herzhaftes schlesisches Sauerkraut
Klassischer Apfel-Rotkohl

mit Lorbeeren und Nelken verfeinert
Rotweinzwiebeln, Schalotten in Rotwein
und Portwein gegart

Traditionelle Gemuseplatte

mit Erbsen, Méhren, Blumenkohl

und Broccoli dazu Sauce hollandaise
Gehobelter Wirsing in cremiger
Rahmsauce

- ® © 0 0.0 0.0 0 0000000000000 0000000
l lhr Wunschbuffet
Sie kdnnen sich gerne aus all unseren Buffetvor-
schlagen lhre Lieblingsspeisen auswahlen und sich
so |hr individuelles Buffet mit unseren Kunden-
beratern (Seite 51) zusammenstellen.
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Kuchen, Torten und sul3e Spezialitaten
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Kuchenstiicke und Plattenkuchen Ganze Torten Spezialitaten
mindestens 10 Teile pro Sorte e Butter-Bienenstich-Torte ........c.cccccocveurrunnne. 42,00€ « Hausgemachte Pralinen und Triiffel ..... 100g 8,90 €
e Bienenstich ... Stuck 3,10 € e Butter-Sandapfel-Torte ........cccocoviiiiiieiencne 42,00€ o Petit Four
e Gedeckter Apfelkuchen .......ccccooevneee. Stuck 3,10 € o EierlikOr-Torte ......cceomeeenecneinceseereeees 48,00 € klassisches franzdsisches Kleingeback
o Butterkuchen ... Stlck 3,10 € e Erdbeerboden ... 48,00€ aus Biskuitteig, Créme, Marzipan und
o Pflaumenkuchen ...........ccccooevirvninnnnne. Stlck 3,10 € e Erdbeer-Sahne-Torte .......ccccoovieiiiiiecenne. 48,00€ Zuckerguss glasiert .........c.ocooeviienennen. Stuck 2,80 €
e Zitronenrolle ........cceveevenncieneireeene Stuck 3,10 € o Flocken-Sahne-Torte ......ccccooevveceneicriencnennes 48,00 € ¢ Obstfours
o Erdbeerrolle .......cccoooevevieceeieiceeecee Stlck 3,10 € e Schwarzwalder Kirsch-Torte .........cccoeuneeee. 48,00 € Schokoladen-Cups mit einer
e Schokorolle ... Stuck 3,10 € o Gedeckte-Apfel-Torte .......cccoovrininiieicenne 42,00€ Erdbeersahne-Fullung mit frischen
e Moccaschnitten ... Stuck 3,40 € ¢ Gemischter Obstboden .........cccoceieiiieieenne 42,00€ Frichten der Saison verziert ................. Stuck 2,80 €
o Erdbeerschnitten ... Stuck 3,10 € e Herren-Sahne-Torte .........cccooiviieniicncnnne. 48,00€ ¢ Variation von Mini-Plunder
e Schoko-Sahne-Schnitten ...................... Stuck 3,10 € ¢ Herren-Weincreme-Torte ........ccccocvvvvecnenne 54,00€ mit verschiedenen Fullungen ................ Stuck 2,10 €
o Altdeutscher Apfelkuchen ..................... Stlck 3,10 € e Hollandische Sahne-Torte ........c.cccovvverennenee. 48,00€ e Cake-Pops
e Butter-Kirschkuchen .........cccocccvenee Stuck 3,10 € o Joghurt-Sahne-Torte .......ccccoveineirenenenne. 48,00€ kleine Kuchenballchen mit einer
o Donauwelle ........ccooeoeieecieeceeceee Stlck 3,10 € o Kase-Sahne-Torte .......ccccoceeeveecececececee, 48,00 € sUBen Glasur am SpieB ........cccccveeveneeee. Stlck 3,60 €
o Frischer Obstboden .........ccoveeecveeenee. Stlck 3,10 € o Libecker Nuss-Torte ......cccccevvveeeeveecenenceenene 48,00€ e Cupcake
¢ Mandarinen-Sahne-Torte ..........ccccoveinennne. 48,00€ der kleine Kuchen mit einer
Ganze Kuchen e Marc de Champagner-Torte ..........c.ccc.......... 48,00€ zarten Crémehaube ..........ccccooveveeenneee. Stiick 3,60 €
o Butter-Rodonkuchen .........ccccoceeveieieinennn. 48,00 € e Marzipan-Herren-Torte .......ccccooevvvenennnnne. 48,00€ o Torteletts
o Frankfurter Kranz ..........ccccooeveveniecececeee 54,00€ e Mocca-Buttercreme-Torte .......c.cccovvveennenee. 48,00€ mit Vanillepudding und Frichten
o Mozart-Buttercreme-Torte ........ccoceoevvvnennne 54,00€ der Saison garniert .........cccoceeeveeeriiinenns Stuck 3,60 €
o Nuss-Sahne-Torte ......cccccoceevervcceneeereeeene 48,00 €
o Sacher-Torte ......ococoioiininineseee e 54,00 €
e Schwabische Apfel-Torte ........c.cccoeevriinenene 42,00 €
¢ Spanische Vanille-Torte .........ccoccovevincinnne. 48,00 €
o Stachelbeer-Baiser-Torte ........ccccoeverrinnnne 42,00€
o Stachelbeer-Sahne-Torte ......cccocveivninene. 48,00 €
o Truffel-Sahne-Torte ........ccoveiveineccrcenes 48,00€
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Auch bei IThnen zuhause oder in der eigenen Location

Ihre Familienfeier findet im eigenen Garten statt
oder das Jubildum in der Firma? Auch bei Ihrer ei-
genen Location brauchen Sie nicht auf Stolzenhoff-
Qualitat zu verzichten! Wir beraten Sie gerne und
helfen lhnen bei der Ausrichtung lhrer Feier, um sie
personlich und unvergesslich zu gestalten.

Getrinke

Keine Feier ohne Getranke — vom Kaffee (iber
Alkoholfreies bis zu Longdrinks ist fir jeden etwas
dabei. Selbstverstandlich verwenden unsere Bar-

keeper ausschlief3lich hochwertige Markenspirituo-

sen und gepflegte Weine und Biere.

Dekoration und Ausstattung

Wir sorgen fiir alles, was lhre Feier besonders
macht: Mobiliar und Tischgedecke, festliche
Bankettbestuhlung, zur Location passender
Blumenschmuck, Tischdekoration und vieles mehr.

Vaals

D

KORATION

Service

Ob Barkeeper, Servicepersonal oder Grillmeister
— wir nehmen lhnen alle Arbeiten ab, damit Sie
unbeschwert feiern kdnnen.

STOLZENHOFF CATERING COMPANY GMBH
Europaplatz 1 - 44575 Castrop-Rauxel

Telefon 02305 35607-25 - Telefax 02305 35607-26
info@stolzenhoff.de - www.stolzenhoff.de
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Stolzenhoff's Schweinefleisch

Unsere Strohschweine beziehen wir von den
Bauern Schirmann aus Hamm, Hesseler aus
Werne und Wiesmann aus Selm. Die entspannte
Haltung auf Stroh mit viel Bewegungsfreiheit,
dient dem Wohl der Tiere und der Zartheit des
Fleisches. Antibiotika werden weder bei un-
seren Rindern noch bei unseren Schweinen
eingesetzt.

Stolzenhoff’s Rindfleisch

Unser Rindfleisch stammt von den Landwirten
Baukloh aus Dortmund und Schulze Bockholt
aus Ludinghausen. Hier werden die Tiere stress-
frei in Kleingruppen gehalten, mit Naturproduk-
ten gefuttert und haben frische Luft und Auslauf.
Unsere Rassen, wie u.a. Limousin oder Charolais,
zeichnen sich durch fein marmoriertes und aro-
matisches Fleisch aus.

Allergene

Wir bereiten alle Gerichte aus besten und frisch-
en Zutaten in unserer Meisterktiche selbst zu.
So kénnen wir bei einzelnen, aber leider nicht
allen, Gerichten gerne gegen einen Aufpreis auf
besondere Wunsche eingehen oder Lebensmit-
telunvertraglichkeiten bertcksichtigen. Bitte be-
achten Sie jedoch, dass Spuren einzelner Aller-
gene nie ganz ausgeschlossen werden kénnen.

Saucen/Suppen

Bei der Herstellung unserer Saucen und Suppen
steht die Qualitat im Vordergrund. Diese werden
immer frisch gekocht und reduziert.

Ein Saucenansatz kocht bei uns im Schnitt

48 Stunden, um alle Aromastoffe freizusetzen
und den Geschmack zu konzentrieren.

Stolzenhoff's Meisterkonditorei

Wir fihren neben der Meisterfleischerei auch
eine hauseigene 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 Fischspezialitaten beziehen wir frisch
vom Fischhof Baumduller. Das Unternehmen

mit Sitz in Wickede ist die Nummer eins des
Seafoodstar 2020 Wettbewerbs. Den Frisch-
fisch erhalten wir von der Fischmanufaktur der
Deutschen See. Die Zusammenstellung und Ver-
zierung der Edelfischplatten erfolgt in unserer
Feinkostkuliche.




Stolzenhoff’s Meisterprodukte

In unserer Meisterfleischerei in Liinen wird un-
ter besten Hygienestandards das Fleisch zerlegt
und zu edlen Wurstwaren, Fleisch- und Schin-
kenspezialitdten verarbeitet. Viele Produkte
sind international und national vielfach pra-
miert. Um diese Qualitat zu erreichen, zichten
wir unseren Edelschimmel in unseren Reiferau-
men selbst.

Stolzenhoff's Meisterkiiche
In der warmen Meisterkliche zaubern insgesamt

17 Kbéche nach nationaler und internationaler
Kochkunst beste Fleisch-, Fisch- und Geflugel-
gerichte - naturlich alles aus frischen Zutaten.

Stolzenhoff's Patisserie

Unsere hauseigene Patisserie arbeitet aus-
schlieBlich mit hochwertigen Zutaten - Mousse
au Chocolat aus geschmolzener Edelscho-
kolade und frischer Sahne, erfrischende
Fruchtdesserts aus frisch puriertem Obst und
Fruchtmark, intensiver Vanillegeschmack aus
hochwertigen Tonkabohnen. Wir verzichten
auf Kakaopulver und Fertigmischungen.

Stolzenhoff’s Feinkostkliche

In unserer Feinkostkliche werden taglich
frische Salate aus frischem Obst und Gemuse
hergestellt. Weiterhin werden hier viele
verschiedene Dekorationen fur die kalten
Leckereien geschnitten, geschnitzt und
gesteckt.

Stolzenhoff's Vegetarische /

Vegane Kiiche

Auch das leibliche Wohl der Vegetarier und
Veganer liegt uns am Herzen. Durch unsere
jahrelange Erfahrung in der vegetarischen und
veganen Kuche ist es leicht, auch hier kulina-
risch zu Uberzeugen. Gerne kénnen wir lhnen
vegetarische und vegane Speisen in |hrem
Menu oder Buffet anbieten.

Stolzenhoff's Team

Dank jahrelanger Erfahrung und einem
kompetenten Team aus Fleischsommelier,
Kéchen, Konditoren, sowie dem Blick fur
Details und Feinheiten sind wir von A-Z fest
an lhrer Seite, wenn es um das leibliche Wohl
lhrer Gaste geht.




Helmut Stolzenhoff Senior Anette Stolzenhoff

GeschaftsfUhrender Gesellschafter Geschaftsfuhrung
Foodmanufaktur & Meisterfleischerei Foodmanufaktur & Meisterfleischerei
Stolzenhoff GmbH & Co. KG Stolzenhoff GmbH & Co. KG

Dennis Stolzenhoff Jan Stolzenhoff
Telefon 0231 427860 Telefon 0231 427860
dennis.stolzenhoff@stolzenhoff.de jan.stolzenhoff@stolzenhoff.de
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Kundenberatung

Beratung

An der Wethmarheide 28
44536 Lunen

Telefon 0231 42786-0
Telefax 0231 42786-439
info@stolzenhoff.de
www.stolzenhoff.de

Blirozeiten
Montag — Freitag 8.00 — 18.00Uhr
Samstag nach Vereinbarung

'Melina Kempner
Telefon 0231 42786-429
melina.kempner@stolzenhoff.de

Anny Schnurbus
Telefon 0231 42786-456
anny.schnurbus@stolzenhoff.de

e

Stefanie Grundmann
Telefon 0231 42786-411
s.grundmann@stolzenhoff.de

Christian Griiber
Telefon 0231 42786-427
c.grueber@stolzenhoff.de

Telefon 0231 42786-409 ‘
carlin.john.canavan@stolzenhoff.de ;

Saskia Michalowski
Telefon 0231 42786-403
s.michalowski@stolzenhoff.de

Reno Kriger Nathalie Leczycka
Telefon 0231 42786-454
reno.krueger@stolzenhoff.de

Telefon 0231 42786-416
n.leczycka@stolzenhoff.de
I

Manuela Tscherning
Telefon 0231 42786-401
m.tscherning@stolzenhoff.de
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STOLZENHOFF

CATERING

STOLZENHOFF CATERING
COMPANY GMBH

Europaplatz 1
44575 Castrop-Rauxel

Telefon 02305 35607-25
Telefax 02305 35607-26

info@stolzenhoff.de
www.stolzenhoff.de

Melanie Janning

Telefon 0231 42786-436

Mobil 0160 1418056
melanie.janning@stolzenhoff.de

Jennifer Stolzenhoff-Pedack
Telefon 0231 42786-438
jennifer.stolzenhoff-pedack@
stolzenhoff.de
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Leonie Bordeling

Telefon 0231 42786-402
Mobil 0160 1410676
l.boerdeling@stolzenhoff.de

_— %
Elena Lonzynski
Telefon 0231 42786-421
Mobil 0176 10145436
elena.lonzynski@stolzenhoff.de

Melanie Rausch

Telefon 0231 42786-428

Mobil 0160 97749882
melanie.rausch@stolzenhoff.de

Marion Ernst

Telefon 0231 42786-418
Mobil 0171 6564910
m.ernst@stolzenhoff.de

Dennis Mecke
Telefon 0231 42786-455
dennis.mecke@stolzenhoff.de

Christopher Rehder
Telefon 0231 42786-434
Mobil 0160 1087866
c.rehder@stolzenhoff.de

Alicja Fittkau

Telefon 0231 42786-435
Mobil 0151 72506131
a.fittkau@stolzenhoff.de

Patrizia Mesic

Telefon 0231 42786-451
Mobil 0160 90370488
p.mesic@stolzenhoff.de

Sanem Seven

Telefon 0231 42786-405
Mobil 0170 3093054
sanem.seven@stolzenhoff.de



Jovana Schmidtke

Telefon 0231 42786-425

Mobil 0159 04081443
jovana.schmidtke@stolzenhoff.de

Kathrin Skall

Telefon 0231 42786-417
Mobil 0160 95249202
k.skall@stolzenhoff.de

l 1@ 6060606060000 0000000000000000000 00

Stolzenhoff's Exklusiv-Locations

Fir die besondere Feier bietet unser Partner, die
Stolzenhoff Catering GmbH, exklusive Veranstal-
tungsorte aller Art an. Von der Geburtstagsfeier im
kleineren Kreis bis zum GroR-Event mit mehreren
tausend Personen ist flir Sie sicher etwas dabei.
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STOLZENHOFF

CATERING

Ahlen—Lokschuppen & Shim Sham
40 - 160 Personen

Alicja Fittkau

Zeche Westfalen 18, 59229 Ahlen

Telefon 0231 42786-435

Mobil 0151 72506131

Bochum-

Festscheune am Umminger See
60 — 120 Personen

Jovana Schmidtke

Umminger See 11, 44803 Bochum
Telefon 0231 42786-425

Mobil 01590 4081443

Bochum-Landhof am Kemnader See
30 — 140 Personen

Jovana Schmidtke

Auf dem Kalwes 231, 44801 Bochum

Telefon 0231 42786-425

Mobil 01590 4081443

Bochum — Rittergut Haus Laer
50 — 140 Personen

Jovana Schmidtke

HofestralBe 45, 44803 Bochum
Telefon 0231 42786-425

Mobil 01590 4081443

Bochum - Jahrhunderthalle

40 — 3700 Personen

Jennifer Pedack-Stolzenhoff

An der Jahrhunderthalle 1, 44793 Bochum
Telefon 0231 42786-438
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MﬁBeratung nach Vereinbarung

Bochum — RuhrCongress

50 — 3000 Personen

Jennifer Pedack-Stolzenhoff

An der Jahrhunderthalle 1, 44793 Bochum
Telefon 0231 42786-438

Bochum - Villa Schwanensee
60 — 120 Personen

Jovana Schmidtke

Umminger See 11, 44803 Bochum
Telefon 0231 42786-425

Mobil 01590 4081443

Castrop-Rauxel—-Forum

40 — 120 Personen

Melanie Rausch

Europaplatz 6-10, 44575 Castrop-Rauxel
Telefon 0231 42786-428

Mobil 01609 7749882

Delbriick—Das Gastliche Dorf
60 — 300 Personen

Kathrin Skall

Lippstadter Str. 88, 33129 Delbriick
Telefon 0231 42786-417

Mobil 01609 5249202

Dortmund—-Alte Schmiede
70 — 140 Personen

Alicja Fittkau

Hulshoff 32, 44369 Dortmund
Telefon 0231 42786-435

Mobil 0151 72506131

Dortmund—-EventKirche

100 - 340 Personen

Marion Ernst

HochstraBe 10 — 12, 44149 Dortmund
Telefon 0231 42786-418

Mobil 0171 6564910

Dortmund-HWAK-Catering Alte Kaue
100 - 500 Personen

Alicja Fittkau

Barbarastrae 7, 44357 Dortmund

Telefon 0231 42786-435

Mobil 0151 72506131

Dortmund — Rennbahn
100 - 5000 Personen

Alicja Fittkau

Rennweg 70, 44143 Dortmund
Telefon 0231 42786-435
Mobil 0151 72506131

Dortmund — Ruderclub

60 — 120 Personen

Melanie Rausch

An den Bootshausern 11, 44147 Dortmund
Telefon 0231 42786-428

Mobil 01609 7749882



Herten— motorworld

80 — 400 Personen

Alicja Fittkau

Lise-Meitner-StralRe 5, 45699 Herten
Telefon 0231 42786-435

Mobil 0151 72506131

Kamen-Schloss Heeren

70 — 120 Personen

Melanie Rausch

Heerener Strale 177, 59174 Kamen
Telefon 0231 42786-428

Mobil 01609 7749882

Liinen—Festsidle

15 — 199 Personen

Elena Lonzynski

Auf der Hohe 9, 44536 Llinen
Telefon 0231 42786-421
Mobil 0176 10145436

Miinster — MCC Halle Miinsterland
10 - 10000 Personen

Christopher Rehder

Albertsloher Weg 32, 48155 Munster
Telefon 0231 42786-434

Mobil 0160 1087866

Recklinghausen-—

Halle Kénig Ludwig 1/2

80 — 200 Personen

Melanie Rausch

Alte GrenzstralRe 153, 45663 Recklinghausen
Telefon 0231 42786-428

Mobil 01609 7749882

Selm-Cappenberg—Haus Kreutzkamp
15 - 120 Personen

Marion Ernst

Cappenberger Damm 3, 59379 Selm-Cappenberg
Telefon 0231 42786-418

Mobil 0171 6564910

Unna —Voss am Chaussee
40 - 120 Personen

Kathrin Skall

Werler StralRe 50, 59423 Unna
Telefon 0231 42786-417

Mobil 01609 5249202

Waltrop—Festdeele

35 — 140 Personen

Marion Ernst

Mlnsterstralle 203, 45731 Waltrop
Telefon 0231 42786-418

Mobil 0171 6564910

Werl—-Landgut Mawick

45 — 130 Personen

Kathrin Skall

Am Jahenbrink 25, 59457 Werl-Holtum
Telefon 0231 42786-417

Mobil 01609 5249202

Werne—Gut Eickholt

40 - 90 Personen

Leonie Bérdeling

Wesseler StraRe 20, 59368 Werne
Telefon 0231 42786-402

Mobil 0160 1410676

Werne—Hof Bleckmann
40 - 140 Personen

Patrizia Mesic

Wesseler StraRe 6, 59368 Werne
Telefon 0231 42786-451

Mobil 016090370488

Werne — Kolpingsaal

bis 300 Personen

Melanie Janning

Alte MUnsterstraRRe 12c, 59368 Werne
Telefon 0231 427 86 436

Mobil 0160 1418056

oo o o

Weitere Informationen, Bilder, allgemeine Geschafts-
bedingungen sowie die Datenschutzerklarung
erhalten Sie auf www.stolzenhoff.de



STOLZENHOFF

FOODMANUFAKTUR

Weitere Angebote fur Ihre Events
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FOODMANUFAKTUR & MEISTERFLEISCHEREI
STOLZENHOFF GMBH & CO. KG
An der Wethmarheide 28 - 44536 Liinen
Telefon 0231 427860
Telefax 0231 42786439
info@stolzenhoff.de - www.stolzenhoff.de

gultig ab 01.08.2024



