
Büffet- Rustikal 
 

 
Suppe 

 
� Rheinische Kartoffelschaumsuppe mit Lachsravioli 

 
 
Vorspeise 

 
� Hausgeräucherter Lachs mit zweierlei Dips 
 
� gebratener Kalbstafelspitz mit Grüner Sauce 

 
� Rheinischer Kartoffelsalat mit Speck, Zwiebeln & 

Frühlingslauch 
 

� Aalgeräucherter Matjessalat mit Äpfeln & roten Zwiebeln 
 

� Rheinische Kalbskopfsülze mit Radieschensalat & 
Remouladensauce 

 
� Rosa gebratenes Roastbeef mit Tatarensauce 

 
� Bauernsalat mit Schafskäse, Gurken, schwarzen Oliven, 

Zwiebeln, Paprika 
 

� Blattsalate mit verschiedenen Dressings 
 

� Brot & Butter 
 
 
Hauptgang 

 
� Médaillons von der Perlhuhnbrust in Kräutern gegart 

 
� Fischvariation auf mariniertem Lauchgemüse 

 
� Schwäbisch Haller Krustenbraten auf Malzbierjus 

 
� Kartoffelplätzchen 

 
� Hausgemachte Kräuternudeln 

 
� Gemüseauswahl 

 
 
Dessert 

 
� Rote Grütze & Vanillesauce 

 
� Mangomousse mit frischer Minze 

 
� Buttermilchcreme mit gelierten Waldbeeren 

 
 
Preis pro Person       € 35,50 

Bei am Tisch servierter Suppe    € 38,50



Büffet - Italienisch 
 

Suppe 

 
� Schaumsuppe vom Parmaschinken  

 
 
Vorspeise 

 
� Vitello Tonnato von der Pute 

 
� Salat vom Sepia mit roten Zwiebeln & Kräutern 

 
� Parmaschinken, Coppa & Salami mit Galiamelone 

 
� Rucolasalat mit Orangenfilets, Sprossen, Nüssen, Pilzen & 

Parmesan 
 

� Tomaten & Büffel- Mozzarella mit frischem 
 Basilikum & Pesto 

 
� gebratenes Gemüse: Paprika, Zucchini, Aubergine, Champignons 

 
� Burata mit frischem Basilikum, Olivenöl  & Fleur de Sel 

 
� Blattsalate mit verschiedenen Dressings 

 
� Ciabatta, Foccacia & Butter 

 
 
Hauptgang 

 
� Involtinis von der Poularde gratiniert mit  
 Tomaten & Pecorino 

 
� Glasierter Kalbsbraten mit Kräuterjus 

 
� Dorade royal mit Kräutern und Knoblauch gebraten auf 

Ratatouille 
 

� Linguine mit frischen Kräutern & getrockneten Tomaten 
 

� Drillinge mit Knoblauch, Rosmarin & Thymian 
 

� Melanzane – mediterraner Gemüseauflauf 
 
 
Dessert 

 
� Tiramisu 

 
� Panna Cotta mit karamellisierten Orangenfilets 

 
� Leichte Limonen-Buttermilchcreme im Weck 

 

Preis pro Person       € 38,50 

Bei am Tisch servierter Suppe    € 41,50



Büffet- Mediterran 
 

Suppe 

 
� Bouillabaisse mit Croûtons & Sauce Rouille 

 
 
Vorspeisen 

 
� Kräuter- Foccacia mit Rucola & Serranoschinken 

 
� Ziegenkäse im Tiroler Speck auf gebratener Paprika, Thymian & 

gewürzten Oliven 
 

� Schwertfischcarpaccio mit marinierter Rauke 
 

� luftgetrockneter Coppa, Serrano & Bresaola mit Gemüse 
Cous Cous 

 
� sautierter Fenchel- Artischockensalat mit Thunfischsashimi 

 
� Tomaten Bruschetta mit frischem Basilikum 

 
� Verschiedene Blattsalate mit Dressings 

 
� Brot & Butter 

 
 
Hauptgang 

 
� Tranchen vom Roastbeef mit Salbei gefüllt an Schalottenjus 

 
� Piccata von der Perlhuhnbrust auf Tomatenmarmelade 

 
� In Kräuter gebratenes Doradenfilet mit Pestoschaum 

 
� Hausgemachte Fettucine 

 
� Kartoffelgratin 

 
� Ofengemüse 

 
 
Dessert 

 
� Joghurtcreme mit Erdbeer- Minzsalat 

 
� Coupler von Mousse au Chocolat im Glas 

 
� Tarte Tatin  

 
 
Preis pro Person      € 41,50 

Bei am Tisch servierter Suppe   € 45,50 

 

 

 

 

 



Büffet- Liebevoll 
 

 

Suppe am Tisch serviert 

 

� Dreierlei von der Olivetti Tomate (Salat, Creme, Essenz) 
 
 
Vorspeise 

 

� Variation von Fischen, hausgeräuchert, gebeizt, gebraten mit 
Senf-Dillsauce 

 
� Feldsalat mit Kartoffeldressing, Croûtons, Kernen & Nüssen 

 
� gebratenes Gemüse in Olivenöl, Kräutern & Balsamico 

 Champignons, Austernpilze, Zucchini, Aubergine, bunte 
 Paprika, Tomaten 
 

� Gebratene Riesengarnelen auf Zitronengras 
 

� Verschiedene mediterrane Wurstspezialitäten mit Foccacia 
 

� Speck-Kartoffelsalat mit Frühlingslauch 
 

� Bauernsalat mit Schafskäse, Gurken, schwarzen Oliven, Zwiebeln, 
Paprika 

 
� Rindercarpaccio mit Rauke & Parmesan 

 
� Blattsalate mit zweierlei Dressings 

 
� Brot & Butter 

 
 
Hauptgang 

 

� Ganzes Roastbeef mit Schalotten-Senfkruste und 
Portweinreduktion 

 
� Glasierte Spanferkelkeule mit Malzbierjus 

 
� St. Pierre  im Filoteig gebacken auf geschäumten Blattspinat 

 
� kanarische Kartoffeln mit Fleur de Sel 

 
� Petersilien- Gnocchi 

 
� Gemüsevariation 

 
 
Dessert 

 

� Mousse von weißer Schokolade mit Himbeeren 
 

� Zweierlei Mascarpone – Gratinée & Tiramisu 
 

� Fruchtspieße & Gebäck für den Schokobrunnen 
 

 

Preis pro Person       € 46,50 

 
Die Kosten für den Schokobrunnen werden extra berechnet! 


