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Dies ist nur eine kleine Auswahl aus unserem umfangreichen
Angebot, um IThnen Appetit auf mehr zu machen. Bitte wenden
Sie sich an uns, um ausfiihrliche Informationen zu erhalten.

Fingerfood - Biliffets oder Flying Service

Das Essen ist mundgerecht portioniert und kann auch im Stehen verzehrt werden
entweder mit / ohne Besteck oder auf dem Sticker. Bitte stellen Sie sich aus den
folgenden Vorschligen Ihr eigenes Biiffet zusammen.

Aus Erfahrung sind 6 Variationen pro Person ausreichend. Als Hauptmahlzeit sollte
die Menge auf 9 Stiick pro Person erhoht werden. Diese Menge ist ausreichend da
unsere Fingerfood Portionen in ansprechender Grofie dargeboten werden.

Preise pro Stiick zuziiglich der derzeit giiltigen Mehrwertsteuer.

Mindestabnahme pro Sorte 10 Stiick.

Fingerfood kalt

GEFLUGEL

Poulardenbrust mit Mandarinenfilets

Putenmedaillon im Reisteigblatt

Hizhnchenspiefl mit Kiwi und Mango

Hiéhnchenspidini (Spie3) mit Prosciutto, Salbei und Croiiton
Hzhnchenbrustwiirfel mit Scampi

Hiihnchenbrochettes (Wiirfel) in Zitronen-Safran-Marinade

Entenbrust mit Bliitenhonig glasiert auf Crostini, dazu exotische Obstgarnitur*®
Perlhuhnbriistchen auf Bruscetta mit Rosmarinblatt und Physalistranche
Perlhuhnbriistchen mit Lychees

SCHWEIN

Schweinemedaillon mit exotischen Friichten
Schweinemedaillon mit Orangenglasur und Physalis

Gekochtes Schinkenrollchen gefiillt mit Spargel

Kiffo - wiirzige Hackfleischbillchen nach dthiopischem Rezept
Dorrpflaumen im Speckmantel 3 Stiick

Champignon im Riucherschinken

Honigmelone mit Parmaschinkensegel

Partyfrikadelle mit mariniertem Zucchinischeibchen und Kirschtomate
Hackfleischbillchen im Sesammantel

Meatballs mit Grillsauce

Kasslerhidppchen mit Honig glasiert und Ananas
Auberginen-Parmaschinken Involtini (R6llchen)

Mit Hackfleisch gefiillte Weinblétter

Pfefferschinken auf Bruscetta mit mariniertem Babyapfel
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RIND
Roastbeefrollchen mit Sauce Tartar
Zucchini-Rostbeef Involtini
Rindfleischwiirfel mit Sesam und Soja
Rinderrouladen Tranche mit Burgundertraube
Rinderriicken mit Ananas-Pfirsich
Rumpsteakwiirfel mit Dijondip

WILD UND LAMM

Wildmedaillon mit Karambole und Sauerkirsche
Hasenriickenfilet mit Preiselbeeren gefiillter Weintraube
Lammmedaillon mit Rosmarinblatt

Maurisches Lammspiechen mit Silberzwiebel
Rehriickenmedaillon mit einer Tranche von der Babybirne

FISCH

ScampispieB nach dgyptischer Art in Dattelol mariniert
Gefiilltes Ei mit Shrimpsgarnitur

Créperollchen gefiillt mit Rducherlachs und Mascarpone Creme
Croustini mit Crevettencocktail und frischem Dill

Seeteufel — Parma - Rosmarin Spidini (Spie§3)

SUSHI - dazu reichen wir Wasabi und Sojasof3e
Mischung aus 5 verschiedenen Sushi

VEGETARISCH

Gemiisestick mit Dip

,,Chili Kropoeck ““ — Asiatische Crisps mit Yoghurt ,,Raita*

Anti Pasti Gemiise Spiefl mit marinierten Champignon, Tomate, Zucchini und Paprika
Bruscetta mit Tomatenwiirfel

Crostini mit Olivencreme

KASE

Tomate-Mozzarella-Spiefl mit Basilikumpesto
Franzosischer Tortenbrie mit frischen Friichten

Bel Paese mit Paprikazwiebel und Weintraube

Brandteig - Kédseschwan

Kise four — Kriacker mit Kidsecreme

Zucchinirdllchen mit Ruccola und Ziegenkisefiillung
Wrap mit Pinienkernen - Frischkésefiillung und Parmesan
Gerostetes Ciabatta mit Pesto, Ruccola und Parmesan
Mozzarella Crostini



Fingerfood warm

GEFLUGEL

Indonesischer Puten-Satay-Spiell mit Ananas und Erdnusssof3e
,Mombasa Kuku‘ in Kokos paniertes Putenbrustfilet
Hackfleischbillchen von der Poulardenbrust gefiillt mit Fetakése
Southern fried chicken — Medaillons mit Orangen-Pfeffersof3e
Héhnchenbrust im Blitterteigmantel mit Ananas und Curry
Entenbrust auf Brezelknodelscheibe mit Preiselbeerschmand

SCHWEIN

Sosatie - siidafrikanischer Shashlikspief3

Schweinemedaillon im Blétterteigmantel

Schweinemedaillon unter der Kréauterkruste mit Pfirsich
Backpflaume im Speckmantel

Partyfrikadellen unter der Senfkruste

Hackfleischbillchen gefiillt mit Spinat-Mozzarella im Laugenmantel

RIND

Bahija - gebackene Fleisch-Kartoffelrolle aus Indonesien

Tranche von der Rindsroulade mit Senfgurke

Gebratenes Rinderhacksteak unter der Mozzarellahaube mit Kardamom
Gefiillte Blitterteigpastetchen mit Rinderfilet Stroganoff

FISCH

Lachsfilet mit Zitronendill im Blitterteigmantel

Baramundilis — Fischnuggets mit Limettendip

Wiirziger ScampispieB ,,Pili Pili* (im Olivendl gebraten) mit einer Prise Cayennepfeffer
Gebackene Garnelen im Tempurateig (Mehl, Ei, Wasser) mit sii3-saurem Dip

In Kokos panierte Fischspie3chen

Schwarzwilder Fliddlerr6llchen mit Raucherforelle und Sahnemeerrettich gefiillt
Rouget Rouge (Rotbarbe) im Reisteigblatt frittiert

MAULTASCHEN - hausgemacht
Gemiisemaultidschle (vegetarisch)
Minimaultidschle ,,Romerhof*
Lachsmaultischle

DEFTIGE ROMERKUCHEN (Durchmesse ca. 8 cm)

(Die romische Art von Flammkuchen auf Hefeteigboden gebacken)

,»Venezia®“ mit Rahm, Speck, Mascarpone, Zwiebelringen und mediterranen Kriutern
,Piemont* mit Rahm, Mascarpone, getriiffelte Waldpilze, Schalottenwiirfeln,

,L.ago di Garda* mit Rahm, Mascarpone, Zucchini, Broccolirdschen, Tomaten,Basilikum

P1ZZA UND QUICHE

Minipizza mit Tomaten und Schinken oder mit Ananas und Schinken (Durchmesse ca. 8 cm)
Quiche Lorraine mit Speckwiirfeln, Rahm und franzdsischen Kriutern

Gemiisequiche ,,Mediteran* mit Kirschtomaten, Zucchini und Paprika

WRAPS
,Florentin Wrap* mit Spinat-Gemiise-Kisefiillung (vegetarisch)
,,Gado Gado Wrap* mit asiatischem Gemiise (vegetarisch)

,Mediterran Wrap* mit Tomaten, Zucchini, Paprika (vegetarisch)
,» T1juhana Wrap* - Tortilla mit Chili-Con-Carne-Fiillung
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Unsere Kompositionen Zusammenstellungsvorschlige sind mengenmiBig =~ < _ A \-7
ausgelegt fiir Empfinge - Snacks wobei eine Kalkulation von 6 Stiick 5?/
pro Person angesetzt wird. Als Hauptmalzeit sollte die Menge auf 9 Stiick

pro Person erhoht werden. Preise pro Person (6 Stiick). Mindestabnahme fiir 10 Personen.

Fingerfood Kompositionen
K1

Canapées

Geriducherter norwegischer Lachs mit Sahnemeerrettich und Zitronenfilet
Mozzarella mit Tomaten und Basilikum-Pesto

Kaltes Fingerfood:

Poulardenbrust mit Mandarinenfilets

Gekochtes Schinkenrollchen gefiillt mit Spargel

Schweinemedaillon mit exotischen Friichten

Partyfrikadelle mit mariniertem Zucchinischeibchen und Kirschtomate

K2

Canapées

Scheiben vom franzosischen Tortenbrie mit Winzertraube
Kaltes Fingerfood:

Putenmedaillon im Reisteigblatt

Kiffo - wiirzige Hackfleischbillchen nach dthiopischem Rezept
Roastbeefrollchen mit Sauce Tartar

Honigmelone mit Parmaschinkensegel

ScampispieB nach dgyptischer Art in Dattelol mariniert

K3

Kaltes Fingerfood:

Pfefferschinken auf Bruscetta mit mariniertem Babyapfel
Hiéhnchenspidini (SpieB3) mit Prosciutti, Salbei und Croliton
Zucchini-Rostbeef Involtini

Schweinemedaillon mit Orangenglasur und Physalis

Warmes Fingerfood:

Minipizza mit Tomaten und Schinken

,Florentin Wrap* mit Spinat-Gemiise-Kisefiillung (vegetarisch)

K4

Kaltes Fingerfood:

Rumpsteakwiirfel mit Dijondip

Tomate-Mozzarella-Spiefl mit Basilikumpesto

Créperollchen gefiillt mit Rducherlachs und Mascarpone Creme

Warmes Fingerfood:

Deftige Romerkuchen (Die romische Art von Flammkuchen auf Hefeteigboden gebacken)
,»Venezia® mit Rahm, Speck, Mascarpone, Zwiebelringen und mediterranen Kriutern

Indonesischer Puten-Satay-Spiefl mit Erdnusssof3e

Minimaultischle ,,Romerhof*



Fingerfood Kompositionen
K5

Kaltes Fingerfood:

Wildmedaillon mit Karambole und Sauerkirsche

Perlhuhnbriistchen auf Bruscetta mit Rosmarinblatt und Physalistranche
Warmes Fingerfood:

,Mombasa Kuku‘ in Kokos paniertes Putenbrustfilet
Schweinemedaillon unter der Krauterkruste mit Pfirsich

Bahija - gebackene Fleisch-Kartoffelrolle aus Indunesien

Garnelen im Tempurateig (Mehl, Ei, Wasser) mit sii3-saurem Dip

K6

Kaltes Fingerfood

Entenbrust mit Bliitenhonig glasiert auf Crostini, dazu exotische Obstgarnitur
Warmes Fingerfood:

Schweinemedaillon im Blitterteigmantel

Quiche mit Parmesan, Spinat und Lachs

Piccolo Gemiise-Pilz-Semmelknddel mit Portweindip (vegetarisch)

Dessert Fingerfood:

Duett von Babyapfel und Babybirne im Schokomantel

Fruchtspie3 mit Kokosraspel

K7

Kaltes Fingerfood:

Poulardenbrust mit Mandarinenfilets

Schweinemedaillon mit exotischen Friichten

Warmes Fingerfood:

Hackfleischbillchen gefiillt mit Spinat-Mozzarella im Laugenmantel

Wiirziger ScampispieB ,,Pili Pili* (in Olivendl gebraten) mit einer Prise Cayennepfeffer
Asiatische Mini Gemiise-Friihlingsrolle mit Tomaten-Chili-Dip 2 Stiick

Dessert Fingerfood

Obsttartelette mit Kiwi und Weintraube

K38

Kaltes Fingerfood

Hasenriickenfilet mit Preiselbeer gefiillte Weintraube
Warmes Fingerfood:

Entenbrust auf Brezelknodelscheibe mit Preiselbeerschmand
Gefiillte Blitterteigpastetchen mit Rinderfilet Stroganoff
Sosatie - siidafrikanischer Shashlikspief3

Panierte und gebackene Mozzarellawiirfel mit Pfirsich
Dessert Fingerfood:

Tartelette mit dunklem Alpenmilch Schokoladen Mousse



