PULLMAN STUTTGART FONTANA




01 // FINGERFOOD

I
I
I
I
I
I
I
I

Asiatisches Snackbuffet
Schwabisches Snackbuffet
Italienisches Snackbuffet
Amerikanisches Snackbuffet
Vegetarisches Snackbuffet
Canapeées

Appetizer fur Inren Empfang

Kalte und warme Snacks



01 // FINGERFOOD - ASIATISCHES SNACKBUFFET

/[ Vom kalten Buffet I/l Aus der Patisserie
Glasnudelsalat mit Chili und Shrimps SuRes Sushi mit Mangodip
Erbsenpiree mit Minze und gebratener Jakobsmuschel Lycheecocktail mit Minze
Salat von Seegras mit gerauchertem Schwertfisch Mai Thai Creme mit Erdbeeren
Rollchen vom Pak Choi mit Gefligel und Currycréme Kokosnusspudding mit Karamell

/I Vom warmen Buffet
Yakitorispield vom Gefligel
Gemusesticks mit Chilidip

Samosas-Triangel mit Thai-Curry

Gebackener Garnelenstick mit st3er Sojasol3e

30,00 pro Person




01 // FINGERFOOD - scCHWABISCHES SNACKBUFFET

/I Vom kalten Buffet

Gerauchertes Bodenseeforellenfilet mit Meerrettichsahne

/Il Aus der Patisserie

Apfelklichle mit Zimt

Schwarzwalder Rauchschinken mit Melone . .
Ofenschlupfer mit Vanillesauce

Ziegenkasemousse mit Rosmaringelee und Honig Traublesgriitze

iedfleisch mi mu nd Rieslingvinaigr . L
Siedfleisc t Gemise und Rieslingvinaigrette Erdbeeren mit Weincréme

/[ Vom warmen Buffet W
Triangel von der Maultasche mit geschmaélzten Zwiebeln ’

Bietigheimer Laubfréschle mit Trollingerjus

Fleischklichle mit schwébischem Kartoffelsalat

Shot von schwébischen Linsen mit Mini-Saitenwurst

32,00 \€. pro Person




01 // FINGERFOOD - ITALIENISCHES SNACKBUFFET

I

I

Vom kalten Buffet I/l Aus der Patisserie

Vitello Tonnato Rollchen mit Kapern Tiramisu

Parmaschinken mit Melone Panna Cotta mit Aprikose

Cocktail von Pulpo mit Paprika Lasagne von Schokolade und Orange
Artischocken mit Frischkéase und Salbei Profiterol Nero

Vom warmen Buffet

Gebratener Scampi im Speckmantel
Gemuserisotto mit Lammmedaillon

Mini Saltimbocca vom Gefligel auf Tomatensugo

Involtini auf Auberginen-Piccata

34 y OO €pro Person




01 // FINGERFOOD - AMERIKANISCHES SNACKBUFFET

I

I

Vom kalten Buffet I/l Aus der Patisserie

Club Sandwich mit Truthahnschinken Stick mit Marshmallows
Shrimpscocktail mit Ananas Grapegelée mit Vanillesauce

New York Sellerie-Salat mit Roastbeef Schokoladen Brownie

Bagel mit Pastrami Kalifornischer Orangentrifle mit Quark

Vom warmen Buffet
Mini Rib-Eye Steak
Chicken Wings mit Chili Dip

Hamburger

Baked vegetable Sticks mit Avocadodip

36, 00 €pro Person




01 // FINGERFOOD - VEGETARISCHES SNACKBUFFET

/[ Vom kalten Buffet I/l Aus der Patisserie
Tomate mit Mozzarella Rote Gritze mit Vanillesauce
Cocktail vom Couscous mit Curry und Gemuse Shot von Mangolassi und Minze
Mini Paprika mit Frischkasesauce Creme Brilée
Gemudseterrine mit Schnittlauchcréme Nuss-Feuillantine

/l  Vom warmen Buffet

Kartoffelpizza mit Tomate und Gemiuse

Weizenkeimrisotto mit Pilzen

Gemuiselasagne

Tofu Platzchen mit Curry auf Pak Choi-Gemuse

25,00 € pro Person




01 // FINGERFOOD - caANAPEES

I

Tramezzini Canapée mit

Tomate Mozzarella mit Basilikum

Brie und Feigensenf

Geflugel und Curry

Gemuseterrine

geraucherter Bodenseeforelle und Meerrettich
italienischer Salami

Pastrami und Gurke

Rosmarinschinken

Téte de Moine-Kéase und Trauben

Frischkdsemousse mit Krautern

3,00 €
3,00 €
3,00 €
3,00 €
3,00 €
3,00 €
3,00 €
3,00 €
3,00 €
3,00€

I

Tramezzini Canapée mit
Gorgonzola

Parmaschinken mit Melone
Rindertatar mit Wachtelei
Thunfischmousse und Kapern
Geflugelleber Parfait
Knoblauchgarnele
Raucherlachs und Senfdip
rosa gebratenem Roastbeef
Shrimps und Ananas

Hummermedaillon und Tobikokaviar

4,00 €
4,00 €
4,00 €
4,00 €
4,00 €
4,00 €
4,00 €
4,00 €
4,00 €
6,00 €



01 // FINGERFOOD - APPETIZER FUR IHREN EMPFANG

Il Wirzige Sticks
Bresaola mit Haselnuss und Papaya
Pastrami mit Mozzarella und Cranberry
Entenbrust mit Walnuss

Coppa mit Aprikose

/I Lollipops
Mini Wrap mit Lachs
Seafoodroélichen mit Reis
Lachs-Petit Four

Géanseleberpraline

5,00 €
5,00 €
5,00 €
5,00 €

4,00 €
4,00 €
4,00 €
6,00 €

I

I

Cornettos

Frischkésecreme mit Krautern
Shrimpscocktail

Rahmpastete mit Mango und Pistazie

Mousse de canard

Shots

Krauterespuma
Gemuisemousse mit Tomate
Kresse Panna Cotta mit Tomate

Tafelspitzgelée mit Gemise und griiner Sauce

3,00 €
4,00 €
4,00 €
5,00 €

3,00 €
3,00 €
3,00 €
3,00 €



01 // FINGERFOOD - KALTE UND WARME SNACKS

I

I

Kalte Snacks

Fingersandwiches
Réaucherfischpralinen

Mini Paprika mit Thunfisch
Speckrollchen mit Kase

Milchtarte mit Basilikum und Trauben

Warme Snacks
Lachspastete

Thai Curry im Palmblatt
Karottenmedaillon mit Krautern
Potato Shrimps mit Chilidip

Fleischspiel3 mit Erdnusssauce

4,00 € pro Stiick

4,00 € pro Stiick




02 / BUFFETS

I
I
I
I
I
I

Schwabisches Buffet
Italienisches Buffet
American Style Buffet
Franzdsisches Buffet
Pullman Style Buffet
Vegetarisches Buffet




02 // B UFFETS - SCHWAB|SCHES BUFFET (ab 20 Personen buchbar)

/I Vorspeisen /I Dessert

| Tafelspitzsiilze mit Wurzelgemiise und griiner Sauce | Ofenschlupfer mit Vanillesauce

| Schwarzwalder Schinken mit Melone | Apfelkiichle mit Zimt

/ Bodenseeforelle aus dem Wacholderrauch mit | Tréaublesgritze mit Schmand
Sahnemeerrettich | Erdbeeren mit Chaudeausauce

| Terrine von Luggeleskas‘ mit Krautern und Weinbergtomaten / Quarkmousse mit Kirschen

| Pastete vom Kalbsbrat mit Trauble-Senfsauce | Kaseauswahl mit Trauben und Nlssen

| Terrine vom Wildschwein mit Trollinger mariniert

| Salatbuffet mit Filderkrautsalat, Rotkrautsalat, Rettichsalat,

schwébischem Kartoffelsalat, buntem Radieschensalat und
Blattsalaten mit verschiedenen Dressings

Il Suppe

| Gaisburger Marsch mit Rindfleisch und Gemuse

50, 00 € pro Person

/[ Hauptgerichte

/ Rostbraten in Trollingerjus, Zwiebeln, Filderkraut und Spéatzle Upgrade:
| Schweinelendchen mit Champignonrahm, buntem
Marktgemuse und Schupfnudeln
| Geschmalzte Maultaschen :
| Bodenseefelchen mit Mandelbutter, Petersilienwurzelgemiise mit Lembergersauce
und Kartoffeln Aufpreis 12,00 € pro Person

Schwabischer Schlachtbraten




02 /| BUFFETS — ITALIENISCHES BUFFET (ab 20 Personen buchbar)

/I Vorspeisen /I Dessert

Tiramisu

Toscanellacreme mit Profiteroles
Panna Cotta Aprikose
Espressomousse

Pinienkerntarte mit Vanille

Lasagne von Schokolade und Orange
Italienische Kaseauswahl

/ Vitello Tonnato

Kalbfleischscheiben mit Thunfischsauce und Kapern
Parmaschinken mit Melone

Gerdstete Garnelen mit Olivenvinaigrette und Gemusewdurfeln
Antipasti mit gegrillten Pilzen und Anchovis mit Zitrone
Cocktail von Meeresfriichten mit Zitrone, Oliven und Pesto
Salatbuffet mit Blattsalaten und Rohkostsalaten, Oliven,
marinierten Tomaten und zweierlei Dressings

~ Y ~— ~— ~—
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Il Suppe

/ Minestrone
tomatisierte Kraftbriihe mit Gemuse, Nudeln und Pesto

/[ Hauptgerichte 50, 00 € pro Person

| Ossobuco
Kalbshaxenscheiben in Barolosauce mit geschmortem Upgrade:
Fenchel und cremiger Polenta

/' Involtini vom Schwein mit Schinken und Salbei gefuillt,
Zitronensauce, Marsalakarotten und Linguine Nero

Gebratene Scampi
/ Doradenfilet mit Krautern und Olivendl mit Tomaten, Oliven und Kréutern

auf Rostgemuse und Rosmarinkartoffeln Aufpreis 8,00 € pro Person
| Poulardenbrust mit Grappasauce, Mangold und Safranrisotto




02 /| BUFFETS — AMERICAN STYLE BUFFET (ab 20 Personen buchbar)

/I Vorspeisen /I Dessert

| Shrimpscocktail mit Avocado und Grapefruit / New York Cheesecake

| Geflugelpastete mit Mangosauce / Bunte Muffinauswahl

| Geraucherter Virginiaschinken mit Ananas-Chutney / Kokusnusscreme mit Karamellkruste

/ Pastrami mit geeister Melone | Grapegeleé mit Vanillessauce

| Geflugelcocktail mit Ananas in Currycreme / Brownie mit Pekanuss

| Geraucherte Gelbschwanzmakrele mit Tomaten-Chilirelish | Kaseauswahl mit Trauben und NUssen
| Salatbuffet mit Caesar Salad, Waldorffsalat, Coleslaw, Blatt-

und Rohkostsalaten mit verschiedenen Dressings

Il Suppe

| Lachscrémesuppe mit Miesmuscheln

/[ Hauptgerichte
/ 60, 00 € pro Person

Rosa gebratenes Rib-Eye Steak mit Whiskeysauce,
Nadelbéhnchen und Baked Potatoe mit Sour Cream
| Schwertfischmedaillon mit Limonensauce, Upgrade:
Karottengemuise und Parboildreis
| Gebackenes Hahnchen mit Chilisauce,
Maiskolben und Kartoffelcreme

Spare Ribs

/| Kalifornischer Okraschotenauflauf mit Tomatensauce, mit BBQ Sauce _
Risoninudeln und Chesterkase tiberbacken Aufpreis 7,00 € pro Person




02 /| BUFFETS — FRANZOSISCHES BUFFET (ab 20 Personen buchbar)

/I Vorspeisen /I Dessert

| Schichtterrine von der Geflligelleber mit Aprikosensauce / Mousse au Chocolat

| Kalbspaté mit Gemise und Cumberlandsauce / Creme Bavaroise mit Himbeermark

/ Marinierte Rotbarbe mit Schalotten und Sauerampferdip | Crépes Suzette mit Vanilleeis

| Korsischer Schafskase mit Krautern, Oliven, Tomaten und / Quiche von Valrhona Schokolade
Kapern / Blanc manger mit Aprikose

| Lachsterrine mit Zitronen Créme fraiche | Franzodsische Kaseauswabhl

/ Salatbuffet mit Blattsalaten, Rohkostsalaten und
verschiedenen Dressings
| Baguette, FlGtes, Brot und Butter

Il Suppe

| Marseiller Fischsuppe mit Safran und Pastis

/[ Hauptgerichte 65, 00 € pro Person

/ Poulardenbristchen in Krebssauce mit Schalotten,
Champignons und Cognac, Flageolets in Rahm und Upgrade:
Pommes Dauphine
/ Loup de mer mit Krautern in Café de Paris-Butter gegart,
provenzialisches Gemuse und Pilaw vom Carmargue-Reis
| Entrec6te Soubise mit Zwiebelkruste und Sauce Béarnaise,
Vichy-Karotten und Gratin Dauphinoise Aufpreis 15,00 € pro Person
/ Ratatouillegemuse mit Kéase und Bechamelsauce Uberbacken

% Hummer Thermidor




02 /| BUFFETS — PULLMAN STYLE BUFFET (ab 20 Personen buchbar)

/I Vorspeisen /I Dessert

| Carpaccio vom Rinderfilet mit Zitrone und Parmesan / Panna Cotta von der Tonkabohne mit gelierter Erdbeere
/| Tatar von Thunfisch mit Wasabicréme | Karamelltértchen mit Birne auf Walnussbisquit

| Geraucherte Barbarieentenbrust mit Johannisbeer-Senfsauce | Schokoladenmousse mit Pistazienmousseline und

| Entenleberparfaitpraline mit Cassis, Feige und Himbeerglace

Ananasbavaroise auf Kokoscrunch

Buntes Macarones-Gebéack

Geeistes Nougatparfait mit kandierten Frichen

Mini Tartelettes mit Mokka, Passionsfrucht und Blaubeere
gefullt

Blaubeerfillung
| Terrine von Frischkéase mit Tomatenkern und Pesto
| Petit Fours vom Lachs
| Marinierte Scampi auf Wakame-Seegrassalat

N~ Y

Il Suppe

/ Hummerbisque mit Tortelloni Negro

/[ Hauptgerichte
80, 00 € pro Person

| Perlhuhnbristchen mit Krautern gefullt, Orangen-
Pfeffersauce, mariniertes Paprikagemuse und bunte Gnocchi

| Rotbarbenfilets mit Champagner-Senfrahm,
Blattspinat, Tomate und Safranrisotto

/ Rinderfiletmedaillons mit Gorgonzola gefillt im Speckmantel,
Steinpilzsauce, Zuckerschotengemuise, Rosmarinkartoffeln

| Jacobsmuschelragout in Zitronengrassauce mit Vanille
aromatisiert, Pak Shoi-Gemiise und Sepianudeln




02 /| BUFFETS — VEGETARISCHES BUFFET (ab 20 Personen buchbar)

Il Vorspeisen

Gemisequiche mit Edelpilzkase

Gemuseterrine mit Joghurtdip

Hirsesalat mit Gemuse, Orange und Minze
Artischocken mit Gemusetapenade gefullt
Gemuisesilze mit Selleriedip

Tomate mit Mozzarella und Basilikum
Salatbuffet mit Blattsalaten, Rohkostsalaten und
verschiedenen Dressings

/ Brot, Baguette und Krauterquark

~ Y Y~ . ~—

Il Suppe

/ Blumenkohlsuppe mit Zitrone und SalbeicroGtons

/[ Hauptgerichte

| Brokkoliplatzchen mit Nussen und Karottensauce
| Zucchinisoufflé

| Auberginenauflauf

| Gemusetortillas

/ Cannelloni mit Spinat in Mandelsauce

| Geflllte vegetarische Paprika mit Tomatensauce

/I  Dessert

| Apfeltarte mit Calvados

/ Quarkmousse mit Kirschsauce

/ Lasagne von Schokolade und Orange
[ Griel3flammerie mit Aprikose

/ Obstsalat mit Minze

45, 00 € pro Person

Upgrade:

Speiseeisbuffet

Aufpreis 8,00 € pro Person




03 / MENUS

I
I
I
I
I

3-Gang Mendus
4-Gang MenuUs
5-Gang Menus
Saisonale Ments

Vegetarische Menus




03/l MENUS — 3-GANG MENUS

/I 3-Gang Menu |

/ Champignoncremesuppe mit Kirbiskerndl und
Kartoffelcroutons

/ Maispoulardenbristchen mit Krautergervais gefullt,
Zitronellasauce, glasierte Paprika und Pinienkernrisotto

| Schokoladenlasagne mit Himbeermark, Passionsfruchtsorbet

und Frichtebouquet
37, 00 € pro Person

/I 3-Gang Menu Il

| Erbsenschaumsuppe mit Minze und Lachstortelloni

| Geschmorter Kalbstafelspitz mit Brunellosauce
auf Rostgemiise und Rosmarinkartoffeln

| Geeistes Torroneparfait mit kandierten Friichten
auf Heidelbeerragout und Bisquitschaum

42, 00 € pro Person

/I 3-Gang Menu Il

/ Cappuccino von Steinpilzen

/ Milchkalbsriicken mit Chorizojus,
Ratatouillegemuse und Krauter-Réstischnitte

/ Panna Cotta mit warmem Marillenstrudel,
Aprikosenmark und Pistazieneis

45, 00 € pro Person

/I 3-Gang Menu IV

/ Blumenkohlstppchen mit Vanille aromatisiert
und Jacobsmuschel im Baconmantel

/ Barbarieentenbrust mit Balsamessigsauce,
Zuckerschotengemuse und Kartoffelgratin

/ Schokoladentarte mit Macadamianusseis
und Planters-Punch-Sabayone

48, 00 € pro Person



03/l MENUS — 3-GANG MENUS

I

/

3-Gang Menu V

Carpaccio vom Tintenfisch mit Tatar vom Thunfisch,
Friséespitzen im Wasabidressing
mit Sojaglacé und gertstetem Sesam

Rosa gebratener Lammricken im Wirsingblatt
mit Rosmarin-Ahornsirupjus, Karottensoufflé und
Delmonicokartoffeln

Geeister Mojito mit GewUlrzorangen,
Kokosnusseis und Ingwerschaum

52, 00 € pro Person

I

3-Gang Menu VI

Schaumsuppe vom Kopfsalat
mit gebackenem Duett von Auster und Kalbskopf

Rosa gebratenes Rinderfilet im Krautermantel mit Truffeljus
Primeurgemise und Kartoffel-Apfel-Gratin

Pochierte Mousse von Schokolade und roter Bete im Glas
mit Walnusseis und gebackener Feige mit Grand Marnier
Sabayone

60, 00 € pro Person



03/l MENUS — 4-GANG MENUS

Il 4-Gang Mendu |

| Warme Wachtelgalantine auf Staudenselleriesalat mit
Himbeeren, Muskatnusscreme und Salatbouquet

| Weisse Tomatencremesuppe mit Garnelenschaum

| Glasierte Kalbsnuss mit Steinpilzsauce,
Navetten-Lauchgemise und Kartoffelgratin

/ Rahmeis von karamellisierten Walntissen, Marillenknddel,
Quarksauce und Friichtearrangement

62, 00 € pro Person

I

4-Gang Menu Il

Zweierlei Paprikasuppe
mit Hummerravioli und Kerbelschaum

Gebratenes Butterfischfilet mit Lauchkruste,
Rote Bete Plrée und Safransauce

Rosa gebratener Hirschriicken mit Kirschsauce,
Brusseler Kohlspitzen und Haselnuss-Schupfnudeln

Schmandsoufflée mit Joghurteis und Tofeecream

74, 00 € pro Person



03/l MENUS —5-GANG MENU

I

/

5-Gang Men

Vorspeisenetagére mit:

Tatar vom Thunfisch

Marinierte Garnele auf Wasabisalat
Seeteufelmedaillon mit Kartoffelkriistchen

Entenkraftbrihe mit Gemuseperlen und Rotwurstravioli
Sorbet von der Karotte mit Thymian und Martini

Schweinefilet im Serranoschinkenmantel mit Sauce Béarnaise
und Portweinjus, grinem Spargel und Kartoffel-Steinpilzgratin

Apfeltarte und Baumkuchencreme
mit Sauerrahmeis und Kirschsauce

77, 00 € pro Person



03/l MENUS — SAISONALE MENUS

I
/

Frihling

Pochierte Kalbfleischtranchen
mit weillem Petersilienmousse und Artischockensalat

Frahlingslauchsuppe mit Jacobsmuschel-Spiel3
Sorbet von der griinen Tomate mit kandiertem Ingwer

Perlhuhnbristchen mit Zitronensauce,
Spargelgemise und Kartoffel-Soufflé

Torroneeis mit Mango-Erdbeersalat und Bisquitschaum

68, 00 € pro Person

I
/

Sommer

Carpaccio und Tatar vom Thunfisch mit Tobikokaviar,
Wasabimayonnaise und Limonen-Teriyakisauce

Erbsschaumsuppe mit Wachtelspiel3
Rotweinsorbet vom Sangria

Rollchen vom Kalb mit Bressaola und getrockneter Tomate
gefullt, Champagner-Buttersauce, Auberginenstrudel und
Krautergnocchi

Minzparfait mit Rum, Himbeeren, stifiem Balsamico und
Frichtesushi

66, 00 € pro Person




03/l MENUS — SAISONALE MENUS

I
/

Herbst

Warme Wachtelgalantine
auf Pfifferlingsalat und Haselnuss-Kartoffelrosti

Kirbissippchen mit Hummertimbale
Sorbet von Federweisse und Holunder

Hirschricken mit Kirsch-Estragonsauce, Zwiebelravioli,
Petersilienwurzelgemuse und Triffelspatzle

Schokoladenlasagne
mit Preiselbeereis und siiRem Kardamomschaum

77, 00 € pro Person

I
/

Winter

Gerauchertes Dorschfilet mit Apfelsauce,
wiurziger Himbeersilze und Staudensellerie

Kraftbriihe von der Angerschen Knolle mit Rauchwurstravioli
Sorbet vom romischen Punsch mit Champagner

Geschmorte Entenbrust mit Holunderjus,
Aniskraut mit Rahm und Krauter-Schupfnudeln

Zwetschgentarte mit Marzipan,
Parfait vom Kdnigskuchen und Maronensabayone

70, 00 € pro Person



03/l MENUS — VEGETARISCHE MENUS

/[ ltalian Style

/ Gemiiseminestrone
[ Vollkornnudeln mit Pesto

| Geflllter Schmorfenchel mit Auberginenpiccata,
Tomatenschaum und Gnocchi

| Mascarponetértchen mit marinierten Feigen

41,00 € pro Person

I
/

French Style

Franzosische Zwiebelsuppe mit Croltons

Gebratener griiner Spargel
mit Orangensauce und Tomaten Soufflé

Cordon Bleu vom Gemiise mit Frischkasecreme geftillt, weilRe
Bohnensauce und Kartoffelgratin

Schokoladenmousse mit Himbeermark und Mandeleis

44, 00 € pro Person



03/l MENUS — VEGETARISCHE MENUS

I
/

Asia Style

Geflllte Pak Choiblatter in siRer Sojamarinade auf
Gemusesalat

Karottencremesuppe mit Ingwer und Bambus

Gebratene Nudeln mit Curry, Tofu, Ei, Gemuse,
Erdnusscrunch und Limone

Karamellisierter Kokospudding
mit Mangosalat und stiiem Samojataschchen

36, 00 € pro Person

I
/

European Style

Dreierlei Gemiseterrine mit Tapenade von roten Zwiebeln
und Krauter-Creme-Fraiche

Passiertes Linsenstppchen

Gemise-Schafskaseroulade auf Tomatencoulis und
Vollkornreistaler

Muslitimbale mit Birnensauce und Himbeersorbet

34, 00 € pro Person



04 /| BARBECUE

/Il Barbecue Buffet Exclusive

/Il  Barbecue Buffet Variationen




04 // BARB ECUE - BBQ EXCLUSIVE (ab 20 Personen buchbar)

/I Vom kalten Buffet

Mariniertes Grillgemuse mit Balsamico

Melone mit Parmaschinken

Eingelegter Schafskase mit Krautern und roten Zwiebeln
Grillkarotten mit Ingwer und Aprikose

Tomatensalat mit Mozzarella

Caesar Salat mit Parmesan und KnoblauchcroGtons
Smoked Salmon mit Gingerdip

Salatbiffet mit Blatt- und Rohkostsalaten, Coleslaw, Red
Beans Salad und verschiedenen Dressings

Brot, Baguette und Butter

~ Y Y e e~~~

~

/I Aus dem Suppentopf

| Californische ,Chilled Avocadosoup'

/I Vom Girill

/ Marinierte Hot Pepper Rindersteaks
| Whiskey-Onion Schweinesteaks

| Barbecue-Gefligelsteaks

/ Rotbarbenfilets in der Folie gegart

| Wirstchen

I

~ Y Y Y~ ~— ~—

I

e e

dazu empfehlen wir

Folienkartoffeln mit Sour Cream
Gegrilltes Gemuse

Maiskolben

Safranreis

Potatoe Wedges

Dipsaucen und Relish

Dessert

Eiscremeauswahl
Frische Erdbeeren
Obstsalat mit Minze
Muffins und Brownies
Cheesecaketrifle
Melone mit Sherry

45, 00 € pro Person



04 // BARB ECUE - BBQ DELIGHTS (ab 20 Personen buchbar)

/[l Variante | 25,00 € pro Person

/ Mariniertes Schweinenackensteak
| Putensteak

| Leberkase

/ Schweinebauch in Pfeffermarinade
| Frische Bratwirstchen

/[ Variante Il 30,00 € pro Person

| Mariniertes Schweinertickensteak

| Bratwurstschnecke

/ Rinderhiftsteak

| Lachsfilet mit Gemuse in Alufolie gegart
| Gegrillte Lammwirstchen

/[ Variante lll 35,00 € pro Person

/ Rinderhacksteaks mit Krauterbutter gefullt
| Schweinerickensteak

/ Doradenfilet mit Krautern in Alufolie gegart
| Frische Bratwurstchen

| Barbecue Spare Ribs

I

/
/
/
/
/

I

e T i e e

Variante IV

Lammkotelettes in Rosmarindl
Garnelen am Spiel3
Rinderfiletmedaillons

Frische Bratwirste
Schweinefiletmedaillons

dazu empfehlen wir Thnen

Folienkartoffel mit Sour Cream
Gegrilltes Gemuse
Maiskolben

Pfeffersauce
Barbecuesauce
Krauterbutter

Dipsaucen

Schwabischer Kartoffelsalat
Blatt- und Rohkostsalate
Knoblauchbaguette
Brotvariationen und Butter

40,00 € pro Person



05 /I PATISSERIE

I
I
I
I
I
I
I

Sufe Minis

Torten Surprise

Torten Delight

Tartes

Portions Dessert-Tortchen
Amerikanische Originale
Tea Delight




05 /I PATISSERIE - sUSSE MINIS

I

Susse Minis
Belgische Waffeln

Cup Cakes

Mini Eclairs

Mini Muffins
Himbeer-Cheesecake
Mango Crumble

Mini Brownies

Mini Cassis Financiers
Mini Karamell Financiers
Mini Kokusnussgebéack

Schokoladen Fours

3,00 €
3,00 €
3,00 €
3,00 €
3,00 €
3,00 €
3,00 €
3,00 €
3,00 €
3,00 €
3,00 €

I

Susse Minis

Buttergeback mit Mandel und Birne
Mini Apfeltarte

Mini Citron Meringue

Mini Schokoladentarte
Passionsfruchtschnitte

Petit Fours

Zwetschgendatschi

4,00 €
4,00 €
4,00 €
4,00 €
4,00 €
4,00 €
4,00 €



05 /I PATISSERIE - TORTEN SURPRISE

I

Torten Surprise

Rivoli Torte mit Passionsfrucht
Forét Noire mit Mokkamousse
Voltaire Torte mit Schokoladenmousse
Aruba Torte mit Bavaroise und Ananas

Rubico Torte mit Mousse und Himbeeren

36,00 €
36,00 €
48,00 €
48,00 €

52,00 €



05 /I PATISSERIE - TORTEN DELIGHTS

/I Selva Nera Torte 35,00 €
/I Erdbeertorte 48,00 €
/I ltalienische Toscanella 48,00 €
/I Joghurt-Himbeer Torte 48,00 €
/I Sauerrahm-Waldbeer Torte 48,00 €
/I Schokoladen-Birnen Torte 48,00 €
/I Schwarzwalder Kirschtorte 48,00 €
/I Triffeltorte 48,00 €
/I Williams Birnen Torte 48,00 €



05 /I PATISSERIE -TARTES

I
I
I
I
I
I
I
I
I
I

Apfeltarte
Aprikosen Tarte
Birnentarte
Blaubeertarte
Creme Bralée Tarte
Pinienkerntarte
Zitronentarte
Himbeertarte
Schokoladentarte

Walnusstarte

30,00 €
30,00 €
30,00 €
30,00 €
30,00 €
30,00 €
30,00 €
35,00 €
35,00 €
35,00 €



05 /I PATISSERIE - PORTIONS DESSERT TORTCHEN

/I Ananastortchen 6,00 €
Il Apfel-Cassistortchen 6,00 €
/I Baiser-Vanilletértchen 6,00 €
/I Bavaroise-Kasetortchen 6,00 €
/I Himbeertortchen 6,00 €
/I Karamell-Birnentdrtchen 6,00 €
/[l Mascarponetortchen 6,00 €
/I Mokkatdrtchen 6,00 €
/I Passionsfruchttortchen 6,00 €
/I Schokoladentdrtchen 6,00 €



05 /I PATISSERIE - AMERIKANISCHE ORIGINALE

/[l Brownie Plate with peanut-butter 40,00 €
/[l Caramel Apple Granny 40,00 €
/I Chocolate Marshmallow Plate 40,00 €
/[l Lemon Raspberry Crump Plate 40,00 €
/I New York Cheesecake 40,00 €
/I Raspberry Swirl Brulee Plate 40,00 €
Il Rocksliole Brownie Plate 40,00 €
/I Salted Caramel Vanilla Crunch Cake 40,00 €
/[l Chocolate Lovin Spoon Cake 50,00 €
/I Lemonade Cake 50,00 €
/I Three Layer Chocolate Cake 50,00 €



05 /I PATISSERIE - TEA DELIGHTS

I/l Scones mit Clotted Cream 2,00 € pro Stiick
/I Macarones 2,00 € pro Stiick
/I Gurkensandwich 2,00 € pro Stiick
/[ Lutticher Waffeln 2,00 € pro Stick
/[ Pralinen 3,00 € pro 100g
/I Teegebéack 3,00 € pro 100g
I/l Aruba Streifenfour 6,00 € pro Stick
/I Louvre Streifenfour 6,00 € pro Stiick
/[l Rubico Streifenfour 6,00 € pro Stiick
/[ Voltaire Streifenfour 6,00 € pro Stiick



