
Liebe geht durch den Magen 
ab 80 Personen 

 

Antipasti 
• Insalata Caprese, Strauchtomaten mit Mozzarella, Basilikum und Olivenöl 
• Vegetarische Antipastispezialitäten, mit altem Balsamico marinierte Zucchini, 

Auberginen, Champignons und Paprika, gefüllte Oliven mit Mandeln, dazu würzige 
Pesto- und Wasabikäsewürfel 

• Blanchierte Weinblätter mit Butterreis gefüllt 
 

Kalter Buffetteil 
• Rosa gebratenes Black Angus Roastbeef, 28 Tage dry aged gereift, mit 

Kräuterremoulade 
• Texas-Wrap mit Pulled Pork, BBQ-Sauce, roten Zwiebeln, Mais, Paprika und Salat 
• Filet von der Putenbrust an raffinierter Orangenvinaigrette 
• Kasseler Carpaccio mit leichter Himbeervinaigrette 
• Pikante Hacksteaks mit Peperoni Füllung und würzigem Salsa-Dip 
• Blätterteigtaschen mit blanchiertem Blattspinat und Käse gefüllt 
• Mini-Burger „The Veggie One“ Falafelpatty mit Rispentomaten, Rucola, Cheddar, 

saurer Gurke und Avocado-Dip 
• „Dim Sum“, gemischte asiatische Gemüsesäckchen auf Salatbouquet und einem 

pikanten Dip 
• Lachsschinkenspieße mit Melonenperlen 

 

Salatvariationen 
• Wildkräutersalat mit Granatapfelperlen, gerissenem Ziegenkäse, karamellisierten 

Walnüssen, zerfetzem Räucherspeck und erlesenem Dressing nach Wahl 
• Exotischer Hähnchen-Mango-Chili-Salat an spritziger Kräutervinaigrette 
• Pellkartoffelsalat mit Ei und Gurke 
• Brokkolisalat mit fruchtigen Apfelwürfeln, saftigem Schinken, Mais und Paprika 

 

Warmer Buffetteil 
• Rosa geschmorte Kalbssteakhüfte in Kalbs-Jus, vor Ort tranchiert 
• Filet vom Schwein gebraten, in einer fruchtigen Apfel-Calvadossauce 
• Marinierte Streifen aus der Steakhüfte in einer asiatischen Teriyaki-Sauce mit Ingwer 

und Honig abgerundet 
• Scampis à la Plancha in einer milden Knoblauchsauce 

 

• Feinnussige Drillinge, herzhaft gebraten, mit durchwachsenem Speck und Zwiebeln 
• Gedämpfter Butterreis mit frischer Petersilie 
• Lauwarmer Kartoffel-Gurken Salat 

 
• Rahmgemüse der Saison mit Gartenkräutern verfeinert 
• Französisches Ratatouille Gemüse mit frischen Kräutern geschmort 
• Feine grüne Böhnchen, sanft geschwenkt mit herzhaften Speckwürfelchen 

 

Brot und Dips 
Zusätzlich reichen wir Brötchenkonfekt, Baguette und Ciabatta mit guter Butter und Aioli 



Liebe geht durch den Magen 
 

Dessert 

• Mangocreme aus fein pürierten Früchten mit frischer Sahne locker aufgeschlagen 

• Kirschtraum mit Quark und Blütenhonig 

• Haselnusscreme aus Levantiner Nüssen 

• Frisches exotisches Obstarrangement mit Bourbon-Vanillesauce 

• Auswahl heimischer Käsespezialitäten 

 

Preis pro Person für das aufgeführte Buffet 68,70 € 


