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i gentiefSen Sie

Ihre feierlichen Stunden.....

Bei einem Fest, einer Veranstaltung oder auch einmal ohne Anlass -

Gdste, Freunde oder Geschiftspartner méchte man optimal kulinarisch verwhnen -
wir helfen Ihnen dabei!

Das Essen auf Ihrer Feier ist ein ganz wesentlicher und wichtiger Teil!

Schén, wenn man das genieflen kann und noch lange in guter Erinnerung behilt....
Lassen Sie in den fiir Sie wichtigsten Momenten des Lebens den Stress des

Alltags hinter sich und geniefien Sie diesen Hohepunkt mit Ihren Gdsten.

Ob Kalte und Warme Buffets, verschiedenste Fingerfood - Kreationen,
Delikatess-Canapés oder Desserts, wir haben die richtige Antwort auf Ihre Wiinsche!

Wir beraten Sie aber auch gerne, wenn Sie unsere langjihrige Erfahrung
nutzen mochten, um eine professionelle Auswahl zu treffen.

Selbstverstindlich sorgen wir auch fiir die komplette Ausstattung vom Geschirr,
iiber Tische und Stiihle bis zu Zapfanlagen.

Zur Inspiration méchten wir Sie auf den folgenden Seiten zu einer
Jkulinarischen Reise” einladen - ein Thema mit vielen Variationen.

Fiir unsere Speisen verwenden wir ausschlieflich die Produkte aus unserem
Feinkostladen und bieten somit Qualitit auf hochstem Niveau.

Unser Service beliefert Sie auch an allen Sonn- und Feiertagen.




Kalte Platten

Wir verwenden gebuttertes Grau - und Schwarzbrot.
die Hippchen werden einzeln dekoriert und auf Platten angerichtet.
Bestellungen ab S Personen

Cocktailplatte mit Spief8

12 mundgerechte Canapés, belegt mit Irischem Lachs,

gerduchertem Aal, Ei mit Kaviar, Forelle, Shrimpsalat,

feinem Aufschnitt, Braten und Kise, appetitlich arrangiert pro Person 19,50 €

Hausplatte

12 mundgerechte Canapés, belegt mit feinem Aufschnitt, Braten, gerduchertem Aal,

Ei mit Kaviar, Forelle, Shrimpsfleischsalat, gerduchertem irischem Lachs

und diversen Ksesorten. Alles reichlich garniert pro Person 19,50 €

Spezialplatte

12 mundgerechte Canapés, belegt mit Raucherlachs,

gerduchertem Aal, Forelle, Shrimpssalat, Matjes mit Zwiebeln,

Frischkdse, Edelpilzkise, Mozzarella mit Tomaten,

Parmaschinken, Roastbeef, Kalbsbraten,

Mailinder Salami, Poulardenbrust pro Person 20,00 €

Platte Blankenese

12 mundgerechte Canapés, belegt mit Irischem Lachs,

Hummerkrabben, Biisumer Krabben, Ostseeaal,

Ei mit Keta Kaviar, Straburger Pastete, Beeftatar,

Hirschriicken Medaillon, San-Daniele-Schinken, Kalbsfilet,

Mozzarella mit Tomaten, Krduterfrischkdse pro Person 24,00 €

Platte Nr. 81

8 Teile in der Grofie einer Meterbrotscheibe, belegt mit

Raucherlachs, Ostseeaal, Flusskrebse,

Gorgonzola mit Birne, Gefliigelpaté, Roastbeef,

Entenbrust, Parmasalami pro Person 19,50 €

Holsteiner Bauernplatte

9 Teile deftig angerichtet auf Holzlukenbrot und Morsumer Schwarzbrot,

belegt mit Katenschinken, Rotwurst, Rauchspeck gekocht, grober Landleberwurst,

Kasseler, Schinkenmett und Beeftatar pikant, magerer Schinkenwurst,

und Lotsenwurst

Reichlich garniert fiir den grofien Hunger pro Person 18,50 €
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Fiir eine individuelle Zusammenstellung Ihrer Wahl, lieferbar ab 10 Stiick pro Sorte.

€
Kassler 1,50
Lachsschinken 1,50
Putenbrust 1,50
Schweinebraten 1,50
Schnittkdse 1,50
Weichkise 1,50
Roastbeef 2,00
Kalbsbraten 2,00
Krebssalat 2,00
Krabbensalat 2,20
Gdnsebrust 2,00
Parmaschinken 2,00
Italienische Salami 2,00
Matjes 2,00
Beeftatar 2,00
Frischkse 2,00
Entenbrust 2,00
Gefliigelleber 2,20
Frisches Gefliigel 2,20
Lachs 2,20
Aal 2,20
Forelle 2,20
Eimit Kaviar 2,20

Andere Griflen:

Angerichtet auf Meterbrot erhoht sich der Preis pro Happchen um 0,80 €
auf 1/4 Grofle um 0,30 €; auf 1/2 Brotchen um 1,00 €

g
g 8

CIPRIAN

FOOD

Venezia 1931



Cocktailhappen Exklusive

Eine Augen- und Gaumenfreude.

Auf gebuttertem Baguette. Einzeln aufwendig dekoriert.

Mindestmenge, sortiert S Stiick pro Sorte.

Angerichtet auf Silberplatten mit Madeira-Aspikspiegel.

Kalbsschnitzel mit Spargelspitzen

Kalbsleber mit Bratdpfeln und Preiselbeeren
Langustinos mit Cocktailsauce

Graved Lachs mit Senfsauce

Scheibe von Rinderfilet mit Chutney

Riucheraal auf Riihrei

Keta Kaviar mit Wachtelei

Lachs Kaviar mit Wachtelei

Ganseleberparfait in Rotweinaspik

Scheiben von Hummerkrabben mit Cocktailsauce
Scheiben von frischem Hummer mit Dressing
Hirschfilet mit Pfirsichring und Kronsbeeren
Kalbsfilet mit Spargelspitzen und Gefliigelmousse
Frisches Beef-Tatar mit Kaviar

Entenbrust

Parmaschinken mit Melone

Italienische Salami

Matjes mit Zwiebeln

Biiffelmozzarella mit Tomaten

Unsere vegetarische Fingerfood Platte

Canapés mit Humus und Gurke

Caprese Spiefichen - Tomate Mozzarella
gefiillte Champignon mit Frischkdse

Canapés mit Oliventapenade

Avocadocreme Tortchen

Spefichen mit Feta und getrockneten Tomaten
Bruschetta Tortchen

Canapés mit pikanter Auberginecreme
Canapés mit Artischoke / Feta und Pesto
gefiillte Kirschtomate mit Crema Picante

5,00
5,00
6,00
5,00
6,00
5,00
5,00
5,00
6,50
6,00
9,00
7,00
5,00
5,00
5,00
5,00
5,00
5,00
5,00

10 Stiick pro Person 18,00 €



Fingerfood / Canapés
sessen mit den Fingern erlaubt”

Bestellungen ab S Personen

Auswahl 1

Canapés mit Téte de Moine (Schweizer Kiise) auf Feigensenf

Canapés mit Parmaschinken & Portweinmelone

Canapés mit Rucolafrischkdse & karamelisierten Niissen

Rehmedaillons auf Birnenkonfit

Kalbsfiletmedaillons mit Mini-Ananas & Mandelsplittern

Biindnerfleisch mit gefiillten Pflaumen am Spiefs

Barbarie Entenbrust auf Balsamico Linsen im Teigkirbchen

Wildlachstatare mit Créme Fraiche auf Mini-Blinis

gegrillter Wildscampispiefs an Limonen Vinaigrette

Oliven-Tomaten-Bruschetta 10 Stiick pro Person 26,00 €

Auswahl 2

Canapés mit Streifen vom Provence Hiahnchenbrustfilet auf Currycreme
Canapés mit Wachtelei & Kaviar vom Wildlachs

Kalbsfiletmedaillons mit Mini-Ananas & Mandelsplittern

Canapés mit Baby-Mozzarella, Rucola & buntem Pesto
Wildlachstatar mit Wasabicreme auf Blinis

mariniertes Krebsfleisch mit Limone auf gerostetem Weifibrottaler

San Daniele Schinken auf handgedrehten Grissini

Dattel gefiillt mit Mandel-Mascarponecréme

Canapés mit Fenchelsalami, Frischkdse & Olive

Kleine Hackbillchen an sonnengereiften Kirschtomaten 10 Stiick pro Person 26,00 €

Auswahl 3

Entenfilet-Canapés mit Aprikosen & Honig

Parmaschinken-Feigenbutter & Pistazien auf Olivenbrot

Caprese Spiefichen mit Mozzarella-Cherrytomate & Olive

Ziegenkise & eingelegte Tomate auf Nussbrot

Poularden Brustfilet Spiefichen mit Chili

Hummertatar auf Mini Blini

Frische Feige im Prosciutto Mantel mit gehobeltem Parmesan

Vitello-Tonnato-Rollchen am Spiefs

Triiffelrithrei mit Kaviar im Blatterteigkorbchen

Gorganzolu Canapés mit Birnenspalte 10 Stiick pro Person 28,00 €




Fingerfood
sessen mit den Fingern ausdriicklich erlaubt”
Kleine Delikatessen von der Hand in den Mund

10 Stiick pro Sorte
€
1) Dattel im Speckmantel 1,50
2) Dattel gefiillt mit Késecreme 1,50
3) Pflaume im Speckmantel 1,50
4) Mini-Toast mit Olivencreme 1,95
§) Mini-Toast mit Frischkdisecreme 1,95
6) Mini-Toast mit Pastete 2,20
7) Lachstatar auf Toast 3,50
8) Chicoréeschiffchen mit Frischkdse 2,00
9) Chicoréeschiffchen mit Gorgonzolacreme 2,20
10) Melonenbllchenspieft mit Salami 1,50
11) Melonenbillchenspief mit Schinken 2,20
12) Parmaschinken mit Grissini 2,20
13) Pikante Mini-Hackbéllchen und Curry-Sauce 1,50
14) Kleines Schaschlik mit scharfer Sauce 4,00
15) Bruschetta-Tortchen 1,80
16) Kirschtomaten gefiillt mit Krabben 3,50
17) Kirschtomaten gefillt mit Scampi 3,50
18) Scampi-Spief mit Knoblauchsauce 4,00
19) Croustades mit Graved Lachs 3,20
20) Croustades mit Gefliigelleberpastete 3,10

21) Pfefferhackbillchen 1,50



Das kalte Buffet
Als Vorspeisen empfehlen wir

Zubereitung ab

S Stiick pro Sorte
Halbe Avocado auf kleinem Teller mit Blattsalaten garniert €
Gefiillt mit Biisumer Krabben und Cocktailsauce 7,00
Gefiillt mit Eismeershrimps und Cocktailsauce 7,00
Gefillt mit Scheiben von Hummerkrabben und Sauce 8,50
Gefiillt mit Graved Lachs und Senf-Dillsauce 7,00
Gefiillt mit Mozzarella, Tomaten und Basilikum 6,00
Gefillt mit Wiirfeln von Putenbrust und Friichten 6,00
Kleiner Vorspeisenteller. Delikate Appetitanreger, garniert
Strafburger Pastete mit Feldsalat und Cumberlandsauce 7,00
Scheiben von Lachs, Aal, Forelle auf Rucola-Salat 12,00
Auswahl frischer Krabben, Shrimps, und Flusskrebsen auf Friséesalat 12,00
Hauchdiinne Scheiben Pata Negra und Parmaschinken mit Melone 8,50
Biiffelmozzarella mit Tomaten und Basilikumblittern, an Balsamico 7,00
Essig-Dresssing
Vitello Tonnato 7,00
Cocktails frisch zubereitet mit leichter Cocktailsauce
Biisumer Krabben 9,00
Frische Wildfang Shrimps 7,00
Scheiben von Hummerkrabben 10,00
Frisch gekochter Hummer 15,00
Biiffelmozzarella, Kirsch-Tomaten und Basilikum 6,00

Verantwortungsvol
gegendiber Lach

R

an




Das kleine kalte Buffet

Bestellung ab S Personen

Bitte bedenken Sie, dass alles ohne Brot und Butter ist.
Brotkorbe stellen wir IThnen gern individuell zusammen.
Butter liefern wir auf Wunsch in Glasschalen.

Blankeneser Elbteller

Avocado mit Biisumer Krabben, Irischer Raucherlachs, Ostseeaal auf Riihrei,

frischer Matjes mit roten Zwiebeln, Holsteiner Riucherforelle,

Graved Lachs mit Senfsauce, Flufkrebse mit Cocktailsauce pro Person 32,00 €

Klassische Lukullus-Platte

Wildwasser-Réucherlachs, Bornholmer Forelle,

Kalbs- und Rindermedaillon, Franzésisches Poulet, Roastbeef,

Parma Schinken, Straf$burger Pastete, Tomate mit Biiffelmozzarella.

Dazu Waldorf- und Apfellauchsalat pro Person 28,00 €

Kleine Abendplatte

Wild Shrimps in Avocadohilfte, reife Melone mit Biindner Fleisch

und Salamiauswahl, Graved Lachs mit Dillsauce, Hirschriicken in Scheiben,
Barbarie Entenbrust, pikanter Roquefort und

Rohmilch - Camembert pro Person 28,00 €

Frankreich-Auswahl

Straffburger Pastete mit Cumberlandsauce, gekochter Lachs mit Aioli,

FlufSkrebse mit Dill, entbeintes Poulet de Bresse,

Ardenner Schinken und Salami mit Charentais-Melone,

Kalbsfilet in der Krdiuterkruste und kleine Kiseauswahl pro Person 28,00 €

Ttalien-Auswahl

Riesen-Scampi aus dem Knoblauchsud, gefiillte Champignonkapfe,

Antipasti Auswahl, Parmaschinken und Maildnder Salami mit Melone,

Vitello Tonnato, Tomate mit Biiffelmozzarella und Basilikum,

gekochte Lachsschnitte mit Cocktailsauce und

kleine Kiseauswahl pro Person 28,00 €

Feinschmecker-Platte

Gekochte Hummerkrabben, St. Patrick Réiucherlachs,

zarte Kalbsmedaillons, San-Daniele-Schinken mit Melone,

Hirschriicken-Steak mit Friichten, ganzes Maispoulet tranchiert.

Dazu Waldorfsalat, Saucen und

kleine Kdiseauswahl pro Person 34,00 €
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Das kalte Buffet

jede Platte ausreichend fiir 6-8 Personen

1) Zarter Kalbsriicken - Bio
Rosa gebraten, aufgeschnitten wieder an den Knochen gelegt.
Auf Madeiragelee exklusiv garniert Platte 170,00 €

2) Rinderfilet im Ganzen
Medium gebraten, aufgeschnitten und wieder zusammengelegt.
Auf Madeiragelee mit frischen Friichten, dazu Aioli und
Remouladensauce Platte 150,00 €

3) Zartes Kalbsfilet - Bio
Rosa gebraten, aufgeschnitten, dekoriert mit frischen Friichten,
dazu Curry-Sauce und Mango-Chutney Platte 150,00 €

4) Milder Bratkassler im Bliitterteig
Gefiillt mit Calvadosapfel
Dazu Cremé-fraiche-Pflaumensauce, dekoriert mit frischen
Salaten und Friichten Platte 110,00 €

5) Grofe Platte Biindner Fleisch, Parma-Schinken und Salami-Auswahl
Dazu reife Melonenschiffchen, arrangiert auf Salaten
der Saison Platte 110,00 €

6) Gemischte Bratenplatte
Zusammengestellt nach Ihren Wiinschen.
Roastbeef - Kalbsbraten - Kassler oder Schweinebraten
mit viel Bratenjus, dazu Remouladen- und Senfsauce Platte 110,00 €

7) Grofe Platte Vitello Tonnato
Gekochte Kalbskeule in pikanter
Thunfisch - Sardellen - Kapern - Marinade Platte 110,00 €

8) Zartes Bio-Kalbsfilet Toscana
Gebraten in feiner Kriuter-Parmesan-Kruste,
garniert mit frischen Antipasti Platte 150,00 €

9) Grofie Platte Rindsfilet Carpaccio
Mariniert in bestem Olivendl, fein gewiirzt
mit Zitrone, Knoblauch und Parmesan Platte 120,00 €

11



Das Gefliigel Buffet

Frische Holsteiner Pute

Goldbraun gebraten, aufgeschnitten und wieder angelegt,

mit frischen Friichten dekoriert. Ein Schaustiick fiir jedes Buffet.
Ausreichend fiir 8 Personen

Drei frische Poulets de Bresse

Aus bester franzosischer Zucht, gebraten und tranchiert,
dekoriert mit Friichten der Saison,

dazu Mango-Chutney und Currysauce.

Ausreichend fiir 8 Personen

Beste geriucherte Heideputenbrust

Aufgeschnitten und wieder zusammengelegt,

garniert mit Friichten, Cumberlandsauce und Kronsbeeren,
dazu Waldorfsalat und knuspriges Baguettes.

Ausreichend fiir 10 Personen

Bresse - Barbarie - Entenbrust

Knusprig rosa gebraten, tranchiert und exklusiv garniert,
umlegt mit gebratenen Apfelscheiben, dazu Kronsbeeren,
Cumberlandsauce, Waldorfsalat.

Ausreichend fiir 8 Personen

Thorsten Junge o IMPORY

12
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130,00 €



Wildspezialititen fiir das kalte Buffet
Ausreichend fiir 6-8 Personen

1) Rehriicken Pompadour

Rosa gebraten, aufgeschnitten, wieder an den Knochen gelegt.
Angerichtet auf Madeiragelee, dekoriert mit Ginseleberpastete,
dazu Waldorfsalat und Cumberlandsauce.

2) Rehriicken Blankenese
Gebraten, aufgeschnitten, auf Waldorfsalat arrangiert.
Garniert mit Kiwis und frischen Friichten der Saison.

3) Zartes Hirschfilet

Rosa gebraten, aufgeschnitten und dekoriert.

Angerichtet auf Madeiragelee mit frischen Friichten der Saison,
dazu Kronsbeeren und Waldorfsalat.

BBQ Buffet

Hauptspeisen vom Grill

Rindersteak an Rosmarinzweigen
Hihnchenbrust an Limonen Marinade
verschiedene Auswahl hausgemachter Grillwiirste
Garnelenspiefle mit Zitronengras

Kalte Speisen vom Buffet
Melonen - Fetasalat mit frischer Minze

Asiatischer Gurkensalat mit Erdniissen & gerostetem Knoblauch
Caprese - Biiffelmozzarella mit Tomate

Brotkorb mit Ciabatta, Olivenbaguette, Zwiebelbaguette

Hausgemachte Kréiuterbutter

Toppings
Sour Creme, Aioli, Steaksauce, Chillisauce, Senf
verschiedene Sorten Pfeffer und Meersalz

Dessert
Frische Friichte mit Mascarponecreme
Mousse au Chocolat

Tagespreis

Tagespreis

Tagespreis

Pro Person 45,00 €
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Unser Buffet zur Kommunion & Konfirmation

zum Sektempfang:

Bruschetta mit Tomate und Parmesan

warm aus dem Rechaud

Griin-weifles Spargelcremesiippchen mit Kalbsklofchen

Kalte Platten

Medaillons vom Rinderfilet mit Senffriichten an Kartoffelrasti

Irischer Wildlachs und Wildfang Garnelen

mit Zitronen Mayonnaise, Sahnemeerrettich und Cocktailsauce

Franzosische Maishahnchenbrust , Supréme"” am Fliigel gebraten
Biiffelmozzarella an Strauchtomaten mariniert mit Aceto Balsamico di Modena
Dessert

Mascarpone Creme mit frischen Erdbeeren

dazu:

Waldorfsalat, Brotkorb und Butterportionen ab 10 Personen pro Person 35€

Buffet Mediterran

Warme Speisen

Involtini (kleine Roulade vom Bio-Kalb) an Olivenrahmsauce

dazu Gnocchi alla Romana (Kartoffelklfchen ital. Art)

Kalte Spezialititen

Wildriucherlachs mit Honig-Dill-Sauce

Variationen von gegrillten und marinierten Gemiisen in Olivendl extra Vergine
Avocado-Melonen-Salat mit gegrillten Wildfang-Scampis

Carpaccio vom Rinderfilet mit Triiffel & Parmesanspinen

Dessert

Limonencreme (Leicht, cremig, erfrischend)

dazu:

Kisespezialititen mit Edelweintrauben & Crissini

Ofenfrisches Baguette & Ciabatta

franzdsische Landbutter ab 10 Personen pro Person 30 €

Feinster Graved Lachs in Perfektion
Hamburger Beizlachs von Lederer's Manufaktur 15



Exquisit Buffet
Lieferung ab 15 Personen

Warme Speisen
Feine Krdiutercremsuppe
Kalte Speisen
- Rinderfilet im Ganzen
medium gebraten, aufgeschnitten, und wieder zusammengelegt,
mit frischen Friichten , dazu Aioli und Madeirasauce
- Rehriicken Blankenese
gebraten, aufgeschnitten, auf Waldorfsalat arrangiert. Garniert
mit Kiwis und frischen Friichten der Saison.
- Auswahl an Lachs - Aal - Forelle
Dekoriert mit verschiedenen frischen Salaten, dazu Sahne-Meerrettich.
dazu
Brotkorb, Butter, Kdsebrett, Waldorfsalat,
Apfelsalat, Cumberlandsauce. pro Person 33,00 €

Exklusiv Buffet
Lieferung ab 15 Personen

Warme Speisen

Zartes Kalbsgeschnetzeltes ,Schweizer Art”

Kalte Speisen

- Auswahl an Hummerkrabben, Shrimps und Flusskrebse

- Filet Wellington
rosé gebraten, mit einer Gemiise-Pilz-Farce im Blitterteig. Aufgeschnitten,
dekoriert mit Spargelspitzen, dazu Remouladen- und Senfsauce.

- Bresse-Barbarie-Entenbrust
knusprig rosa gebraten, tranchiert und exklusiv garniert auf
Calvados-Aspikspiegel, umlegt mit Friichten, dazu Kronsbeeren,
Cumberlandsauce und Waldorfsalat.

Kiisebrett

Dessert

Mousse au Chocolat

dazu

Brotkorb, Butter, Friihlingssalat pro Person 35,00 €

S
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Unser Herbstbuffet

Warme Speisen

Feine Kiirbiscremesuppe mit Zimtcrotitons

Kalte Speisen

Scheiben vom Rehriicken mit gefiillter Cocktailbirne und Preiselbeeren
Barbarie-Entenbrust auf dem Linsenbett

Irischer Bio Riucherlachs

franz. Gefliigelpate mit Pflaume

Triiffel Camembert & Waldorfsalat

Dessert

Creme al' Orange

dazu

Ofenfrisches Baguette & Ciabatta & Butter ab 10 Personen - pro Person 30,00 €

Fest Buffet

Warme Speisen

Feine Hummercreme - Suppe

Kalte Speisen

Irischer Bio Riucherlachs mit Senf-Dill-Sauce

Medaillons vom Rinderfilet an gebackenen Friichten

gerducherte Heide Forellenfilet mit Sahne-Meerrettich

Zartes Hirschkalbfilet an Preiselbeerbirne

Gebratene Wachtelbrust mit Traubensauce an Ginsepdté mit Steinpilzen
Triiffel Camembert an Feigensenf

Waldorfsalat

Dessert

Zimt - Orangencreme ab 10 Personen - pro Person 33,00 €

Hamburger Buffet

Warme Speisen

Kartoffel-Lauchcreme mit Speckstippe

Tafelspitz in ,Altlinder” Apfel-Meerrettichsauce mit Bouillon-Kartoffeln
Kalte Speisen

Graved Lachs, Riucheraal, Forelle mit Senf-Dill-Sauce und Sahnemeerrettich
Roastbeef vom Holsteiner Rind, rosa gebraten, dazu Remouladensauce
Heringsmarinaden Hamburger Art

Norddeutsche Kiseauswahl mit verschiedenen

Brotsorten und Butterauswahl

Dessert

Blankeneser Rote Griitze mit Vanillesauce ab 15 Personen - pro Person 30,00 €

17
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Das kalte Fisch und Schalentiere Buffet

Angerichtet auf Silberplatten.
Ausreichend fiir 6-8 Personen.

1) Grofe Fischplatte mit irischem Wildlachs
Finkenwerder Riucheraal und Wacholderrauchforellen.
Dekoriert mit verschiedenen frischen Salaten, dazu
Sahne-Meerrettich. 160,00 €

2) GrofSe Platte mit bestem Norweger Graved Lachs
Dekoriert mit frischen Salaten, viel Dill dazu hausgemachte Senfsauce. 150,00 €

3) Ganzer Norweger Lachs, frisch gekocht
Auf klarem Aspik arrangiert. Mit frischen Salaten, Dill und Limonen,
dazu Senf- und Cocktailsauce. 150,00 €

4) Grofe Platte mit frisch gekochten Hummerkrabben (Wildfang)
teilweise noch in der Schale. Dekoriert mit frischen Salaten, dazu
Cocktailsauce. 160,00 €

5) Grofie Platte frische Nordseekrabben und Finkenwerder Riucheraal.
Dekoriert mit Kirschtomaten und Riihrei, dazu Cocktailsauce. 170,00 €

6) Frische Languste im Ganzen.
Exklusiv garniert mit Wachteleiern, Keta Kaviar und frischen Friichten,
dazu unsere Cocktailsauce. Ein Mittelpunkt IThres Buffets. 189,00 €

7) Grofe Platte mit franzésischen Gourmet Austern.
Gedffnet oder geschlossen. Dekoriert mit Zitronen- und Limonenscheiben,
auf Eisstiicken, 40 Stiick. Tagespreis

8) Gekochte Lachsforelle.
Dekoriert mit frischen Krdutern, Limonen, Zitronen, Wachteleiern,
dazu Senf-, Dill- und Cocktailsauce. 140,00 €

9) Hummer frisch gekocht und aufgeschlagen,
dazu Cocktailsauce und Baguette. Tagespreis



18

Das franzésische Buffet
Lieferung ab 15 Personen

Warme Speisen
Herzhafte Quiche Lorraine

Klare Fischsuppe nach Art der Bouillabaisse,
gekocht von frischem Steinbutt mit Gemiiseeinlage, Krabben
und Shrimps, dazu leihweise unseren Warmhaltetopf

Kalte Speisen
Straffburger Pastete, Entenlebercreme und

Ginseleberpaté mit Cumberlandsauce

Auswahl an Gebirgssalami, Kriutersalami,
Bayonner- und Gebirgs-Schinken mit Melonenschiffchen

frische Langustinos, Shrimps und Flusskrebse mit
Cocktail- und Aiolisauce auf frischem Blattsalat

GrofSe Kdseplatte mit vielen franzésischen Kisespezialititen.

Brie de Meaux, Coulommiers, Chaource, Chévre und Kriutercreme.

Dekoriert mit frischen Salaten, Trauben und Kisegebdick
Als Nachspeise Mousse au Chocolat, leichte Schokoladencreme.
dazu

frischer gemischter Salat, grofier Brotkorb mit
knusprigen Baguettes und franzdsischer Butter.

pro Person 35,00 €

+ Ol Compagnie

lhre Adresse

Oliven + Ol Compagnie GmbH
Auf der Weide 2 « 87734 Benningen
Tel. 08331/925320
www.olivencompagnie.de

fur kulinarische Qualitat & mediterranes Lebensgefiihl
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Das italienische Buffet
Lieferung ab 1S Personen

Warme Speisen

Mailinder Gemiisesuppe nach Art der Minestrone.
Mit jungem Gemiise und frischem Rindfleisch.
Leihweise liefern wir unseren Warmhaltetopf dazu.

Hausgemachte Lasagne Bolognese

Kalte Speisen

Eine Auswahl mit bestem Parmaschinken und San Daniele-Schinken,
Mailinder und Felino Salami.

Dekoriert mit frischen Salaten und Melonenschiffchen

Kdsebrett mit Provolone, Taleggio Vero, Gorgonzola,
Basilikum-Kise und gefiilltem Gorgonzola.
Reichhaltig garniert mit Trauben und Kdsegebdck

Vitello Tonnato, gekochte Kalbskeule mit Thunfisch-Kapernsauce

Fleischtomaten mit Mozzarella di Bufalo,
frischem Basilikum in Balsamico-Dressing.

Hausgemachte, frische Antipasti in bestem Olivendl.

Ganzer Lachs, gekocht, auf Salaten,
frische Kriuter und Limonen-Dekoration.

Als Nachspeise Tiramisu - der Muntermacher -
Sahnecreme mit Amaretto und Cognac.

dazu
frischer gemischter Salat, geriebener Parmesankdse,
Brotkorb und Butter. pro Person 35,00 €

FAVARGER

GENEVE
1826
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Warme Gerichte

oder eine Erginzung Ihres Buffets.
Kleine Portion 250 ml.
Ab 10 Personen kochen wir fiir Sie.

1) Helgolinder Fischgulasch in Hummersauce
2 ) Schweizer Kalbsgeschnetzeltes in Sahnesauce mit frischen Champignons
3 ) Zartes Kalbsgeschnetzeltes in pikanter Currysauce mit Friichten
4 ) Rinderfilet Stroganoff in wiirziger Cremé-Fraiche-Sauce
§ ) Frische Gronland-Shrimps in wiirziger Dillsauce
6 ) Putengeschnetzeltes Toscana in Gemiise-Krdutersahne
7 ) Kleine, gefiillte Kalbsrouladen in einer Toscana-Gemiisesauce
8 ) Bestes Charolais Rindergeschnetzeltes in Cremé-Fraiche-Sauce
9) Frische Hihnchenbrust in Streifen, gebraten, in Cremé-Fraiche-Curry
mit Friichten
10) Mini-Rinderrouladen mit Pilzfiillung in Zwiebelsauce
11) Mailinder Kalbsstreifen in einem wiirzigen Parma-Gemiiserahm
12) Kleine Kénigsberger Klopse in pikanter Kapernsauce
13) Mecklenburger Wildgulasch mit frischen Pilzen
14) Holsteiner Tafelspitz mit Meerrettich
15) Rheinischer Sauerbraten mit Backobst
16) Feines Ragout Fin vom Kalb und Huhn
17) Holsteiner Kalbs-Tafelspitz mit griiner Sauce

18) Zartes Hiihnerfrikassee mit Spargel und Champignons je Portion 7,00 €

Alle Gerichte auf Wunsch in einem dekorativen Rechaud fiir Ihr Buffet
Leihgebiihr 10,00 €




Rustikale Suppentipfe

Ab 10 Portionen a 500 ml
€
1) Pikante Gulaschsuppe mit viel Fleischeinlage, kriftig gewiirzt 9,00
2) Holsteiner Erbsensuppentopf mit Wurst und Rauchfleisch 7,00
3) Wiirziger Hamburger Linsentopf, siifisauer abgeschmeckt 7,00
4) Altlinder Gemiisetopf mit Rindfleisch und frischem Gemiise 7,00
§) Kriftige Kartoffelsuppe mit Kochwurstscheiben und Rauchfleisch 7,00
Hausgemachte feine Suppen
Ab 10 Portionen a 250 ml
€
1) Feine Scampi-Creme mit Shrimps und Krebsschwinzen,
mit frischem Dill 8,00

2) Frische Hiihnercreme, fein abgeschmeckt mit einem Hauch von Curry 6,00

3) Zarte Kréutercreme vom Kalbsbauch,

mit frischen Gartenkrdutern und Sahne 6,00
4) Norweger Hummerrahmsuppe, mit Cognac und Créme-fraiche 14,00
S) Doppelte Kraftbriihe vom Jungrind mit Julienne-Gemiise 6,00

6) Broccoli-Cremesuppe mit einem Schuss Riesling und Schinkenstreifen 6,00

7) Biisumer Krabbensuppe mit viel Einlage 9,00
8) Unsere beliebte Edelfischcreme vom frischem Steinbutt 9,00
9) Champignoncreme von frischen Pilzen und Sahne 6,00
10) Unsere Spargelcreme mit Fleischklofichen 6,00
11) Feine Tomatencreme mit Kalbsklsfichen 6,00
12) Feine Kiirbiscreme mit Ingwer 6,00
Auf Wunsch Lieferung eines dekorativen Rechauds. Leihgebiihr 10,00
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1) Prager Schinken im Brotteig.
Skg Fleisch, ausreichend fiir ca. 12-1S Personen.

Heifde Braten

2) Prager Schinken ,komplett”
mit Cumberlandsauce, Friihlingssalat, Waldorfsalat,
Baguette und Butter.

3) Amerikanischer Schinken,
knusprig im Ofen gebacken, gespickt mit Nelken.
Mit Whisky-Zuckerglasur
Skg Fleisch, ausreichend fiir ca. 12-1S Personen.

4) Amerikanischer Schinken ykomplett”
mit Cumberlandsauce, Friihlingssalat, Waldorfsalat,
Baguette und Butter.

5) Filet Wellington
Zartes Rinderfilet rosa gebraten im Blitterteig,
mit Pilzgemiisefarce; 1,5 kg Fleischgewicht.
Ausreichend fiir 6-8 Personen.

6) Filet Wellington ,,komplett”
mit Waldorfsalat, Cumberlandsauce, Baguette und Butter.

7) Zarter Kalbsriicken
rosa gebraten, 3 kg Fleischgewicht.
Ausreichend fiir 8-10 Personen.

8) Kalbsriicken ,komplett”
Currysahnesauce mit Bananenscheiben und Ananas,
dazu Mango Chutney, Baguette und Butter.

9) Deftiger Schweinebraten mit viel Kruste.
S kg Fleischgewicht. Ausreichend fiir 12-15 Personen.

10) Schweinebraten ,komplett”
mit Burgundersauce, WeifS- und Rotkrautsalat,

siiflsaure Gurkenbeilage, Bratkartoffeln, Baguette und Butter.

11) Bestes Charolais-Roastbeef, medium gebraten.
ca. 2 kg Fleischgewicht. Ausreichend fiir 8-10 Personen.

12) Roastbeef ,komplett”
Rucola-Tomatensalat, Bratkartoffeln, Baguette, Butter
und Remoulade.

140,00

170,00

140,00

170,00

160,00

195,00

190,00

220,00

140,00

170,00

160,00

195,00
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Hausgemachte Spezialititen

Die Erginzung zu Ihrem Buffet. Jeweils in einer Steingutform
fiir 6 Personen. Alles fertig gebacken zum Erwdrmen oder
vorbereitet zum Backen in Threm Ofen.

€

1) Lasagne al Forno, diinne Teigplatten, Hackfleisch-

Spinatfiillung, mit Kdse iiberbacken. 28,00
2) Cannelloni Napoli, Teigrollchen mit Hackfleischfiillung,

mit Parmesankdse iiberbacken. 28,00
3) Elsdsser ,Quiche Lorraine”, leicht und wiirzig. 28,00
4) Zwiebelkuchen 28,00
§) Frischer Lachs, gekocht im Lasagne-Blatt,

mit Krdutercreme. 40,00
6) Pikantes Hihnchen mit Friichten und Currysauce,

in einem Bldtterteigmantel. 28,00

Hausgemachte ofenfrische Mini-Quiche

Unsere kunterbunte Mischung schmeckt klein und grof,

jung und alt, Vegetariern, Fleisch- und Fischliebhabern!

4 Sorten

Frischkdse mit Schinkenwiirfel

Blattspinat mit Allgiuer Emmentaler

Frischkdse mit Paprika

Raucherlachs mit Frischkdse bestellbar ab 10 Stiick pro Sorte Stck. 1,50 €

Silldorfer Landstrasse 143

22589 Hamburg
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Kisespezialititen

Wir bereiten Ihnen Kisebretter mit einer Auswahl Schweizer,
Franzosischer und Deutscher Spezialititen.

Dekoriert mit Trauben, frischem Obst und Salaten.

Klein Mittel Grof8
45,00 € 60,00 € 85,00 €
Kiseauswahl franzdsischer Rohmilchspezialititen 70,00 €

Kiisebrett Nr. 81

Krduterfrischkdse, gefiillter Brie, alter Emmentaler,

Schafskdse in Limonendl, Ziegenkise, Krdutercamembert,

dazu schwarze und griine Oliven. 75,00 €

ROTWEIN
MADE IN |k

PRINT

GERMANY

www.black-print.net

SCHNEIDER
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Nachspeisen -hausgemacht-

Cocktailschale Glasschale
Portion 8 Portionen
€ €

Frische Zitronencreme 3,00 23,50
Mousse au Chocolat 3,00 23,50
Mousse au Chocolat, weif$ 3,00 23,50
Fruchtige Rote-Griitze 3,00 23,50
Rhabarber-Griitze 3,00 23,50
Tiramisu (Mascarpone-Creme) 3,50 26,50
Calvados-Creme 3,00 23,50
Blankeneser Rum-Creme 3,00 23,50
Amaretto-Creme 3,00 23,50
Franzosische Quarkspeise 3,00 23,50
Frischer Obstsalat 3,00 23,50
Himbeer-Traum 3,00 23,50
Panna Cotta 3,00 23,50

AufSerdem halten wir fiir Sie bereit:
Frisches Teegebick, petit fours, hausgemachte Kuchen

P
: . TAENG
Mit SPLiebe $ Weﬁ

handgemacht! B

00 o e

www.dusucre-macrons.de

o



Abrent

Service

Leihgeschirr
Friihstiicksteller

EfSteller
Suppenteller

Gliser
Wein-, Bier, Sekt- und Longdrinkgléser

Besteck
Messer, Gabel, Liffel und Teeloffel

Chaving-Dish (zum Warmhalten)
inkl. Brennpaste

Riesenpfanne (ab 20 Personen)
inkl. Anliefern, Abholen und Gas

zuriick zuriick
€ €
0,30 0,45
0,40 0,55
0,50 0,75
je 0,50 je 0,75

kompl. 0,75  kompl. 0,95

15,00 20,00

65,00 75,00

Vom spritzigen Champagner iiber den klassischen Chianti bis hin zum lang gereiften

Whiskey - wir bieten Thnen eine grofSe Auswahl besonderer Aperitifs, Weine, edler

Spirituosen und alkoholfreier Getrénke.

Lieferungs- und Zahlungsbedingungen

Angebot und Preise sind freibleibend

Warenbedingte Anderungen sind vorbehalten.

Alle Preise gelten fiir werktdgliche Lieferungen der am Liefertage giiltigen Preisliste.

Zuschlage fiir Sonn- und Feiertagslieferungen bitte erfragen.

Zahlung bei Warenerhalt ohne jeden Abzug.

Wir versprechen Ihnen, alles mogliche fiir eine erstklassige Lieferung zu tun,

damit Sie unsere Kiiche stets weiterempfehlen und gern auf sie zuriickgreifen.

Wir halten vereinbarte Termine ein. Gelingt uns dies im Einzelfall nicht,

so gestehen Sie uns bitte eine kleine Toleranz zu.

Wir iibergeben Geschirr-, Besteck- und Gldserteile maschinengespiilt, jedoch

nicht handpoliert. Bitte geben Sie die Mietgegenstinde innerhalb von 3 Tagen

in sauberem Zustand zuriick, sofern nicht etwas anderes vereinbart ist.

Wir behalten uns unser Eigentum an allen gelieferten Waren, Transportmitteln

und Mietgegenstinden vor.

Wir liefern und vermieten ausschliefSlich auf der Grundlage unserer

allgemeinen Geschdftsbedingungen.
Gerichtsstand ist Hamburg.

Gern horen wir, dass Sie mit unserer Kiiche zufrieden waren. Fiir Ihr Fest

wiinschen wir Ihnen gutes Gelingen und viel Freude. Mit unserem Service

maochten wir dazu beitragen.

Edekabank

IBAN: DE98 2009 0700 4047 2900 01

BIC: EDEKDEHHXXX

°NTHRCK WERBUNG HAMBURG, 10-2020, 1.000 Expl.
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