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TRAUMHAFTE VORSPEISEN

Nachfolgend unsere Vorspeisen. Das Feedback unserer Gaste hat gezeigt, dafl3 5-8 Vorspeisen eine
ideale Auswabhl fiir ein Buffet sind. Wir empfehlen jeweils ca.-1- 2 Gerichte aus Fisch- und
Meeresfruchten, Fleisch- und Gefligel sowie 2-4 aus Salat- und Gemusegerichten.

Zu allen Vorspeisen servieren wir eine Auswahl an:

Ofenfrischen mediterranen Mini-Brétchen und Tomatenquark

FISCH & MEERESFRUCHTE
Meeresfriichtesalat mit Zucchini und Oliven
Mini Orchiette mit Shrimps und Krautern im Zitronen-Sud
Salat aus Mini Farfalle mit Streifen vom Raucherlachs
Garnelen mit Canteloup-Melone und Ruccola
Salat von Pulpo mit jungem Gemise in Limonenvinaigrette
Terrine aus Lachs & Meeresfriichten auf Radicchio-Chicorée-Salat mit Walnuf3dressing

Toskanischer Bohnensalat mit weiRen Bohnen, Thunfisch und roten Zwiebeln

FLEISCH & GEFLUGEL
Spalten der Melone mit Prosciutto crudo
Champignon-Salsiccia-Salat mit Olivenmarinade
Italienische Landsalami mit Tomaten-Paprika-Sugo
Rosa gebratenes Roastbeef mit Krauter-Oliven-Creme

Salbeigerostetes Brot mit Landschinken und Parmesanhobeln
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Salat vom marokkanisch gewurzten Hahnchen mit Mango, Kirschtomaten und Kresse
Tacchino tonnato — Gegrillte Putenbrust mit Thunfisch-Kapern-Solie

Pollo Verde - Gebratene Hahnchenbrust mit Salsa Verde

SALATE & GEMUSE
Bunte Blattsalate mit Tomaten-Thymian-Dressing
Ruccola-Parmesan Salat mit Balsamicodressing
Romana-Salat mit gerdsteten Kirbis- & Sonnenblumenkernen und Basilikumdressing
Romer-Salat mit Peccorino, Kapern & Artischocken dazu Olivendl & Himbeeressig
Caprese — Tomaten mit Mozarella, Basilikum und wiirzigem Balsamicodressing
Salat aus Mozarellawtrfeln mit Ruccola und gegrillter Paprika
Mariniertes Grillgemuse aus Zucchini, Paprika, Auberginen und Pilzen
Mini Penne Salat mit Zucchini, Strauchtomaten & vielen frischen Krautern
Grlner Bohnensalat mit Champignons & Knoblauch in Joghurt Dressing
Italienischer Bauernsalat mit Paprika, Oliven, Schafskase, Tomaten und Gurken
Gebratene Karotten mariniert mit Knoblauch, Honig, Chili & Olivendl
Panzanella — italienischer Brotsalat mit Gurken, Tomaten, roten Zwiebeln & Knoblauch
Salat aus Spinat, Schafskasewdirfeln und gerdsteten Sonnenblumenkernen
Spagettinisalat mit Antipastigemiise, gertsteten Pinienkernen in Vinaigrette
Apfel-Fenchel-Salat mit feinen Mangowiuirfeln und Dill
Salat von Cous Cous mit Minz-Vinaigrette & Tomatenwirfeln
Brokkoli-Chicorée-Salat mit Mandelstiften und Orangen-Senf-Dressing

Paprikaschiffchen mit Ziegenfrischk&se und Akazienhonig
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HAUPTGANGE UND IHRE BEGLEITER

Unsere Hauptgange und lhre Begleiter werden alle schonend zubereitet und eignen sich alle fir ein
Buffet. Wir empfehlen aus verschiedenen Bereichen Gerichte fur das Buffet ganz nach den eigenen
Vorlieben zu mischen. 2-3 Beilagen und 1-2 Gemusegerichte runden die Hauptgange toll ab.

SCHWEIN
Sizilianische Schweinelendchen mit Oliven & Strauchtomaten in Rosmarinsol3e
Involtini vom Schwein gefullt mit einer Mousse aus Tomaten und Oliven in Thymiansol3e
Medaillons vom Schweinefilet in Gorgonzolasol3e

Piccata vom Schwein — Kleine Schnitzel im Parmesan-Ei-Mantel und fruchtiger Tomatensof3e

GEFLUGEL
H&ahnchenbrustchen im Landschinkenmantel mit Salbeisol3e
Gegrillte Maispoularde mariniert mit Rosmarin, Oliven & Knoblauch und PortweinsoR3e
Saltimbocca von der Pute mit Weil3weinsol3e
Toskanisches Sherryhuhn mit Tomatenwiirfeln und Mandeln

Pollo Calabrese mit Gemiise, Champignons, Rotwein, Thymian & Estragon

FISCH
Ofengebratener Steinbeif3er mit Sellerie-Feta-Kruste und Proseccosol3e
Rollchen vom Pangasiusfilet in Pestomarinade auf Tomaten-Fenchelsol3e
Gebratenes Barschfilet aus dem Oliven-Minz-Sud mit Kapernapfeln
Gebratener Limonen-Lachs mit Rahm-Blattspinat
Gegrillte Meerbarbe mariniert mit Krautern, Knoblauch & Meersalz

Gratin vom Petersfisch mit Shrimps-Safran-Sol3e



HOCHZEITSBUFFET

Seidel & Co Catering GmbH

RIND / KALB / LAMM
Rinderroulade geflillt mit Salsiccia & Haricot verts im Krauter-Schmor-Sud
Brasato — Rinderbraten in Barolo geschmort mit Tomaten
Geschmorte Rinderbackchen mit Rotwein, Thymian und Rosmarin
Romischer Lammtopf mit Oliven und Krautern

Kalbsragout mit Champignons und Madeirasof3e

VEGETARISCH
Pasta Verde mit fruchtigem Tomaten-Krauter-Sugo
Schachbrett von Tagliatelle & Blattspinat in Gorgonzolasol3e
Parmigiana di Melanzane - gratinierten Auberginen-Tomaten
Gemiusekichlein auf geschmelztem Tomatenkonfit
Penne mit einem Ragout von Borlotti-Bohnen, Fenchel & Oliven

Ricotta — Lasagne mit Zucchini & Blattspinat

BEILAGEN
Geschmorte Ofenkartoffelscheiben mit Olivendl und Krautern
Gebratene kleine Rosmarinkarttffelchen oder Gratinierte Parmesankartoffeln
Kartoffel-Zucchini-Gratin oder Kartoffel-Oliven-Stampf
Kartoffel, Steckriibe, Sellerie & Co. gewurfelt aus dem Ofen
Gratinierte Polenta-Taler
Gnocchi in Thymiansahne oder Zweifarbige Bandnudeln
Gedampfter Fenchel-Reis mit Orangenzesten

Zitronenreis oder Gemiusereis

GEMUSEBEILAGEN
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Mangoldgemise mit Tomatensugo oder Mediterranes Ofengemise Seidel & Co Catering GmbH
Blattspinat mit Rosinen und Mandeln oder Paprika-Zucchini-Gemiuse

Gemischtes Marktgemise oder Fenchel-Karotten-Gemiise

Zucchini-Tomaten-Gemuse mit frischen Krautern

Gebratene Karotten mit Honig und Thymian

Schmorgurken mit karamellisierten Baumtomaten

KASE & DESSERT

Alle unsere phantastischen Desserts servieren wir in kleinen Glaschen oder Tellerchen einzeln
portioniert. Gerne auch von unseren Servicekraften aus dem Bauchladen angeboten.

KASEAUSWAHL
Internationale Kaseauswahl mit Trauben und Baguette

Exklusivere Kasesorten, Olivenauswahl und Salzgeback

DESSERTS
Panna Cotta mit Erdbeermark oder Limetten Panna Cotta mit Mandelkrokant
Waldbeeren Tiramisu oder Flambierte Amarettocreme
Cappuccinomousse mit stiem Schlagrahm
Crema Catalan mit Orangen-Kumquats-Ragout
Geschichtete Orangencreme mit Crespelle
Himbeerkonfit mit stiRer Frischkdsecreme
Beerenragout mit Bourbon-Vanille-Schmand
Espressomousse in der Tasse serviert

Ananas-Apfel-Salat mit Vanille oder Salat aus dreierlei Melonenwiirfel



