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Liebe Gaste,

vielen Dank fur Ihr Interesse an unserer Kélner Eventmanufaktur.

Eventea ist der Spezialist im Gro3raum Koln fur hochwertige Events mit Charme.

Wir betreuen Sie personlich von der Planung bis zur Durchfihrung — und das alles aus einer Hand. Wir legen viel Wert auf

hohe Qualitat, maRgeschneiderte Losungen und perfekten Service — und das zu fairen, transparenten Preisen!

Unsere langjahrige Erfahrung und das Gespur fur das Besondere lassen Ihre Feier zum perfekten Ereignis mit individueller

Note werden.

Unsere reichhaltigen Buffets Giberzeugen jeden Liebhaber regionaler Kiiche und sind jedes Mal ein Erlebnis fiir die Sinne.

Dabei spielen hohe Qualitat und Zuverlassigkeit fir uns eine entscheidende Rolle: BBQ und Live-Cooking mit regionalen

Produkten sind unsere Leidenschatft.

Unser Flammkuchen zum Empfang frisch aus dem Ofen, Cocktails und der Espresso nach dem Essen sind die Hohepunkte jeder Feier.
Ich freue mich, Sie als Gaste bei uns begrufien zu durfen!

ﬂ/ﬁ L%M[/ gc%/mde/ﬂ

Inhaber



BBQim Grinen

Ab 40 Personen

Antipasti

* Vegetarische Antipastispezialitdten mit in altem
Balsamico marinierten Zucchini, Pimentos,
Champignons, Paprika und Strauchtomaten,
gefiliten Oliven mit Mandeln

* Mini-Mozzarellaballchen mit eingelegten halb-
getrockneten Cocktailtomaten und Krauterpesto

* Rote-Beete-Carpaccio mit karamellisierten
Walniissen, gerissenem Ziegenkase, Rucola und
Blitenhonig-Vinaigrette aus altem Balsamico

» Kasseler Carpaccio mit leichter Himbeervinaigrette

» Lachsquiche mit blanchiertem Blattspinat

Salatvariationen
» Knackiger Rucolasalat mit in Honig gebratenen
grinen Spargelspitzen, Cocktailtomaten, Pinien-
kernen, Parmesanspanen und Dressing nach Wahl
» Erfrischender Orangen-Fenchel-Salat
mit Mango-Chutney und Blitenhonig abgerundet
» Pastasalat ,al dente mit buntem Ratatouillegemiise
* Herzhafter Kartoffelsalat mit Schwarzwurzelsticks
und Blattpetersilie verfeinert

Vom Holzkohlegrill

» Rinderhuftsteaks, dry aged gereift, in pikanter
Westernmarinade, a la minute gegrillt

» Tropical Putenfiletsteaks, in einem fruchtig-wiirzigen
Curry-Apfel-Chutney eingelegt

» Knackige Currywurst in scharfer Sauce
mit Currypulver verfeinert”

» Schweinenackensteaks, a la minute zubereitet,
mitGartenkrdutern und Meersalz mariniert

» Fackelspief3e, hauchdiinn geschnittenes
Bauchfleisch mit wirziger Paprikamarinade

Flr Vegetarier
» Caprese Tomaten, gefillt mit mildem Mozzarella

Warme Beilagen

» Mediterrane Drillinge gebraten mit Paprikastreifen,
Tomatenwirfeln und frischen Zwiebeln

* Duett von der SiR- und Speisekartoffel in Tranchen
geschnitten und mit geriebenem Gouda Uberbacken

Dips, Saucen und Brot

» Currysauce, Chili-Aioli, Tzatziki, Curry-Ananas-Sauce,
Krauterbutter, Cognac-Pfeffer-Sauce

» Zuséatzlich reichen wir Brétchenkonfekt, Baguette
und Ciabatta

Preis pro Person 34,49 € zzgl. Mwst.

Zzgl. 1 Grill, 1 Grillmeister und 1x Holzkohle.
Zu buchen bei Stolzenhoff Catering (s. Seite 23)



Steakliebe

Ab 45 Personen

Antipasti Vom Holzkohlegrill Dessert
» Antipastivariationen mit original luftgetrock- * Gut abgehangene Weidenochsen-Filetsteaks, « Italienische Tiramisu im Weckglas geschichtet,
netem Coppa und italienischem Landschinken, Uber 28 Tage gereift, mit einer pikanten griinen mit Physalis und Schokoraspeln garniert
tber 12 Monate gereift, Edelschimmelsalami, Pfeffermarinade » Frisches exotisches Obstarrangement
Pimentos,Zucchini, Champignons und Paprika » Kalbsteaks bayrischer Art mit Weif3bier und siRem mit Bourbon-Vanillesauce
mit altem Balsamico mariniert Senf mariniert » Panna cotta mit einem exotischen Mangotopping
« Carpaccio vom Duroc Schwein mit gehobelten * Dry aged gereiftes Tomahawk-Steak, ein saftiges,
Parmesanspéanen, Rucola, Balsamico-Essig und aromatisches Rib-Eye-Steak, am Knochen gegrillt Dips, Saucen und Brot
Truffelol » Tropical Putenfiletsteaks, in einem fruchtig-wirzigen « Curry-Ananas-Sauce, Thymiansauce, Sauce
» Pastaspiel3e ,al dente” mit getrockneten Tomaten, Curry-Apfel-Chutney eingelegt béarnaise, Barolosauce, Grillsauce, Krauterbutter
Mozzarella, Farfalle und Krauterpesto * Mit Knoblauch marinierte Lammkoteletts, - Zusatzlich reichen wir Brétchenkonfekt, Baguette
* Mini-Mozzarellaballchen mit eingelegten halb- dazu eine mit Thymian veredelte Bratenjus und Ciabatta
getrockneten Cocktailtomaten und Krauterpesto » Pikante, grobe Kése-Jalapefio-Wurst
» Vegetarische Tomaten-Tortillas mit Schafskése, Preis pro Person 48,49 € zzgl. MwsSt.
Paprikastreifen, Schlangengurken, Endiviensalat, Warme Beilagen
Radicchio, Eichblatt und Gurkenrelish + Aromatische Rosmarinkartoffeln Zzgl. 1 Grill, 2 Grillmeister, 1 Fritteuse,
in Olivendl geschwenkt 1 geteilte Riesenpfanne und 1x Holzkohle.
Salatvariationen Zu buchen bei Stolzenhoff Catering (s. Seite 23)
+ Bunter Blattsalat mit Biiffelmozzarella, zerrissenem Aus der Riesenpfanne
Pfeffer und Meersalz, frischen Feigen und Rinder- « In Butter geschwenkte Gemusevariation
rauchfleisch mit einem fruchtigen Feigendressing mit Mohrentalern, Zucchini, Paprika, Zwiebeln,
» Herzhafter Kartoffelsalat mit Schwarzwurzelsticks Champignons und Schafskasewurfeln
und Blattpetersilie verfeinert » Gebratene Pimentos mit Meersalz bestreut
» Pastasalat mit gebackenem Fenchel, halbgetrock-
neten Tomaten, in einer mediterranen Vinaigrette, AuUs der Fritteuse
mit Parmesan und Schnittlauch verfeinert « Goldbraun frittierte Pommes

g Alle Saucen und Suppen werden taglich frisch
angesetzt und zubereitet. Nach meisterlicher
: Tradition und internationaler Kochkunst verzichten
. wir hierbei auf Fertigmischungen und Geschmacks-
. verstérker.



Geselliges Grillen mit Freunden

Ab 40 Personen

Antipasti
* Vegetarische Antipastispezialitdten mit in altem
Balsamico marinierten Zucchini, Pimentos,
Champignons, Paprika und Strauchtomaten,
gefiliten Oliven mit Mandeln
* Insalata Caprese, Strauchtomaten
mit Mozzarella, Basilikum und Olivendl
 Filet von der Putenbrust
an raffinierter Orangenvinaigrette
» Parmesantitchen
mit Ricottaflillung und Coppawiirfeln
» Vegetarische Gemiise-Quiche
mit geriebenem Gouda

Salatvariationen

» Knackiger Rucolasalat mit in Honig gebratenen
grinen Spargelspitzen, Cocktailtomaten, Pinien-
kernen, Parmesanspanen und Dressing nach Wahl

* Nudelsalat mit Cocktailtomaten, Erbsen und
Schinkenstreifen

* Herzhafter Weilkrautsalat
mit grinen Paprikastreifen

Vom Holzkohlegrill

* Schweinenackensteaks, a la minute zubereitet, mit
Gartenkrautern und Meersalz mariniert

« Filet von der Pute, lackiert mit einer
pikant-fruchtigen Chili-Mango-Marinade

» Spareribs amerikanischer Art, in rauchiger
Honey-Smoke-Marinade

¢ Premium Wildschweinbratwurst mit Knoblauch,
Majoran und Muskatnuss verfeinert

* Wirzige, italienische Salsiccia Wurst

* In Knoblauch und Gartenkrautern eingelegte
ScampispielRe

Fiir Vegetarier
» Pikanter Grillkdse mit Jalapefio

Warme Beilagen

» Aromatische Rosmarinkartoffeln
in Olivendl geschwenkt

» Kartoffelgratin, cremiges Gratin mit Sahne
und herzhaftem Kése Uberbacken

* In Butter geschwenkte Gemiusevariation mit
Moéhrentalern, Zucchini, Paprika, Zwiebeln,
Champignons und Schafskasewurfeln

» Feine grine Bohnchen sanft geschwenkt mit
herzhaften Speckwiirfelchen

Dessert

» Frisches exotisches Obstarrangement mit
Mascarpone-Schaum

+ Baileys Irish Cream Mousse

« Panna cotta mit feinfruchtigem Erdbeertopping

Dips, Saucen und Brot

 Aioli, Curry-Dip, Ketchup, Krauterbutter, Senf,
BBQ-Dip

» Zusatzlich reichen wir Brétchenkonfekt, Baguette
und Ciabatta

Preis pro Person 32,49 € zzgl. Mwst.

Zzgl. 1 Grill, 1 Grillmeister und 1x Holzkohle.
Zu buchen bei Stolzenhoff Catering (s. Seite 23)

Wir bieten eine gro3e Auswahl an fleischlosen
Spezialitédten, sowohl vegetarisch als auch vegan, als
komplettes Buffet oder als einzelne Komponenten.
Lassen Sie sich von uns beraten.



Wirstchenparade

Ab 35 Personen

Salatvariationen Warme Beilagen
* Knackiger Rucolasalat mit in Honig gebratenen * Aromatische Rosmarinkartoffeln
grinen Spargelspitzen, Cocktailtomaten, Pinien- in Olivendl geschwenkt
kernen, Parmesanspanen und Dressing nach Wahl
+ Coleslaw, amerikanischer WeiRkrautsalat Dips, Saucen und Brot
mit geraspelten Karotten, fruchtiger Ananas « Curry Sauce, Aioli, Ketchup, Krauterbutter, Senf
und Sahne abgerundet » Zuséatzlich reichen wir Brétchenkonfekt, Baguette
» Herzhafter Kartoffelsalat mit Schwarzwurzelsticks und Ciabatta
und Blattpetersilie verfeinert”
» Hirtensalat mit aromatischen Strauchtomaten, Preis pro Person 25,99€ zzgl. MwsSt.

Oliven und Schafskase”

Zzgl. 1 Grill, 1 Grillmeister und 1x Holzkohle.

Vom Holzkohlegrill Zu buchen bei Stolzenhoff Catering (s. Seite 23)
» Knackige Currywurst in scharfer Sauce

mit Currypulver verfeinert
* Im Buchenholzrauch hei3 gerducherte Grillkrakauer
» Schweizer Kasebratwurst

mit wirzigem Emmentaler gefullt
¢ Premium Wildschweinbratwurst mit Knoblauch,

Majoran und Muskatnuss verfeinert

» Herzhafte gewirzte Gefligelbratwurst

» Chorizobratwurst, pikant-wirzig im Geschmack

» Merguez, scharf gewtrzte Hackfleisch-Bratwurst
aus Lamm und Rindfleisch

’ Unsere Strohschweine beziehen wir von den Bauern
Schirmann aus Hamm, Hesseler aus Werne und
Wiesmann aus Selm. Die Tiere leben in altersgleichen
Gruppen und werden mit hofeigenem angebautem
Futter aufgezogen. Die entspannte Haltung auf Stroh
mit viel Bewegungsfreiheit, dient dem Wohl der Tiere
und der Zartheit des Fleisches.




Das besondere BBQ

Ab 50 Personen

Antipasti

» Knackige Peperoni mit Frischk&secreme gefullt

» Vegetarische Antipastispezialitaten mit in altem
Balsamico marinierten Zucchini, Pimentos,
Champignons, Paprika und Strauchtomaten,
gefiillten Oliven mit Mandeln

» Schafskéase mit Chili und Knoblauch, pikant mariniert

» Honey Peppers — eingelegte rote Mini-Paprika mit
Frischkase gefullt

Kalter Buffetteil

» Vitello Tonnato — Kalbfleischtranchen aus der
Steakhifte an einer Thunfisch-Kapernsauce

» Carpaccio vom Rinderfilet mit feinem Balsamico,
Cherrytomaten und Parmesanspéanen

* Vegetarische Tomaten-Tortillas mit Schafskase,
Paprikastreifen, Schlangengurken, Endiviensalat,
Radicchio, Eichblatt und Gurkenrelish

Salatvariationen

* Bunter Blattsalat mit Blffelmozzarella, zerrissenem
Pfeffer und Meersalz, frischen Feigen und Rinder-
rauchfleisch mit einem fruchtigen Feigendressing

» Kartoffelsalat ,Pesto rosso“ mit getrockneten
Tomaten und einer mediterranen Vinaigrette

» Coleslaw, amerikanischer WeiRkrautsalat mit
geraspelten Karotten, fruchtiger Ananas und
Sahne abgerundet

» Herzhafte Spinat-Ravioli, halbgetrocknete Tomaten
in einer cremigen Tomatensahne, verfeinert
mit weiRem Aceto Balsamico und Basilikum

Vom Holzkohlegrill

» Dry aged Rinderfiletsteaks in pikanter griner
Pfeffermarinade, a la minute gegrillt

» Dry aged gereifte Flanksteaks
mit einer rauchigen BBQ-Marinade

* Premium Wildschweinbratwurst mit Knoblauch,
Majoran und Muskatnuss verfeinert

» Mit einem kraftigen Rub gewurzte Duroc-Koteletts

» Lammhiftsteaks mit einer
Thymian-Marinade glasiert

» Viktoriabarsch mit Grillbutter glasiert

Fur Vegetarier

» Caprese Tomaten, gefilllit mit mildem Mozzarella

» Gegrillter Pak Choi mit einer wirzigen Marinade
aus Soja, Knoblauch und Rohrzucker

Warme Beilagen
» Kartoffelgratin, cremiges Gratin mit Sahne und
herzhaftem Kase tberbacken

Aus der Riesenpfanne

» Mediterrane Drillinge, gebraten mit Paprikastreifen,
Tomatenwdirfeln und frischen Zwiebeln

* In Butter geschwenkte Gemiisevariation
mit Méhrentalern, Zucchini, Paprika, Zwiebeln,
Champignons und Schafskasewurfeln

Dessert

« Italienische Tiramisu im Weckglas geschichtet,
mit Physalis und Schokoraspeln garniert

e Créme brdlée von der Tonkabohne,
vor Ort geflammt fiur ein knackiges Finish

» WeilRe Mousse au Chocolat mit Cookies
und fruchtigem Beerenkompott

Dips, Saucen und Brot

» Cognac-Pfeffer-Sauce, Krauterbutter, Tzatziki,
Datteldip, Aioli, Senf, Thymian-Sauce, WeilRwein-
Sauce

e Zusatzlich reichen wir Brétchenkonfekt, Baguette
und Ciabatta

Preis pro Person 48,99 € zzgl. Mwst.

Zzgl. 2 Grills, 1 geteilte Riesenpfanne,
2 Grillmeister und 2x Holzkohle. Zu buchen

bei der Stolzenhoff Catering (s. Seite 23)

lhre Desserts werden frisch in unserer
hauseigenen Patisserie gefertigt. Hierfur
verwenden wir z.B. belgische Edelschokolade
und frische Sahne. Obstsalate, Fruchtcremes
und -toppings werden aus frischem Obst bzw.
frischem Fruchtpiiree zubereitet.



The Ring of Fire

Kulinarische Gaumenfreuden und Barbecue-Asthetik

Ein ungewbhnlich designtes Objekt fiir Grill-
events im privaten und 6ffentlichen Bereich.
Der edel gestaltete Ring of Fire sieht nicht nur
gut aus sondern ist auch funktional.

Und nicht zuletzt kann man sich um das Gerét
versammeln und das lodernde und knistemde

Feuer zusammen im gemitlichen Ambiente
wahrend des Grillens geniel3en.

Gegrillt wird auf dem Stahlring, der Temperaturen
zwischen 180 und 300 Grad erreichen kann. So
lasst sich das Grillgut scharf anbraten und danach
bei niedrigerer Temperatur schonend garen.
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Premium BBQ mit US-Nebraska Beef

Ab 50 Personen

Frisch aus dem Meer

* Flammlachs — vor Ort geflammter Lachs
mit karamellisiertem Rohrzucker

¢ Garnele in Salzbutter, Knoblauch, Rosmarin
und Thymian angebraten mit Chilifaden auf
Chiasamen-Avocadotatar

Antipasti

» Antipastivariationen mit original luftgetrocknetem
Coppa und italienischem Landschinken, Uber
12 Monate gereift, Edelschimmelsalami, Pimentos,
Zucchini, Champignons und Paprika mit altem
Balsamico mariniert

» Fruchtige Feigen mit Ziegenfrischkase und einer
Rose aus Serranoschinken

* Honey Peppers — eingelegte rote Mini-Paprika mit
Frischkase gefullt

» Pastaspie3e ,al dente” mit getrockneten Tomaten,
Mozzarella, Farfalle und Kréutempesto

Kalter Buffetteil

» Dry aged gereiftes Entrec6te, gesmoked,
mit in Honig gebratenen griinen Spargelspitzen
mit Staudensellerie

» Carpaccio vom Rinderfilet mit feinem Balsamico,
Cherrytomaten und Parmesanspanen

» Vitello Tonnato — Kalbfleischtranchen aus der
Steakhtfte an einer Thunfisch-Kapernsauce

» Tortillas mit medium gebratener Pastrami tranche,

Babyspinat, roten Zwiebeln, Frischkése und wirziger

Pfeffermayonnaise

Salatvariationen

Bunter Blattsalat mit Buffelmozzarella, zerrissenem
Pfeffer und Meersalz, frischen Feigen und Rinder-
rauchfleisch mit einem fruchtigen Feigendressing
Wildkrautersalat mit Granatapfelperlen, gerissenem
Ziegenkase, karamellisierten Walnussen, zerfetztem
Réaucherspeck und erlesenem Dressing nach Wahl
Pastasalat mit gebackenem Fenchel, halbgetrock-
neten Tomaten, in einer mediterranen Vinaigrette,
mit Parmesan und Schnittlauch verfeinert
Fruchtiger Quinoa Mix mit Karotten, Zucchini,
Paprika, Mandeln, fruchtigen Weintrauben, Cashew-
und Kurbiskemen

Vom Feuerring

Nebraska Ochsenfilet — das hochwertigste Beef aus
den USA. Es zeichnet sich durch einen kréftigen
Fleischgeschmack und eine sehr ausgepragte
Marmorierung aus.

Naturgefangene Fresh-Water-Rotgarnelen in Butter
und Krautern, gebraten mit einer Sauce aus frischem
Knoblauch, Gemiiseschnitz und altem Balsamico
Rosa gegrillte Milchkalbsriickensteaks mit Weil3bier
und stBem Senf mariniert

Mit einem kraftigen Rub gewiirzte Duroc-Koteletts
In fruchtigem Orangensaft mit Wirze eingelegter
Fenchel, vor Ort gegrillt

Warme Beilagen

Feine Bandnudeln in Butter geschwenkt
Hausgemachte, feine Kartoffelpralinen

Aus der Riesenpfanne
* Geschwenkte lila Kartéffelchen mit lila Zwiebeln
» Gebratene Krauterseitlinge
mit Schnittlauch und Kerbel
 In Butter geschwenkte Gemisevariation
mit Méhrentalern, Zucchini, Paprika, Zwiebeln,
Champignons und Schafskasewurfeln

Dessert

» Freestyle Dessert Arrangement — feine Crémes
treffen exotische Frichte, Cookies und Gebéckteile
sowie kleine Schweinereien

* Lauwarmer Schokoladenvulkan mit fliissigem
Schokoladenkern dazu eine karamellisierte

Orangen-Grand-Manier-Reduktion
» Creme Br(lée von der Tonkabohne,
vor Ort geflammt, fir ein knackiges Finish
Brasilianische Paranuss-Créme mit Salted Karamell

Dips, Saucen und Brot

» Schalotten-Pfeffer-Reduktion, Steinpilzsauce,
Cognac-Pfeffer-Sauce, Knoblauchdip, Truffelbutter,
Datteldip, Krauterbutter

» Zusatzlich reichen wir Brétchenkonfekt, Baguette
und Ciabatta

Preis pro Person 72,99 € zzgl. Mwst.

Zzgl. 1 Feuerring, 1 Riesenpfannen, 1 geteilte Riesen-
pfanne, 1 Grill, 2 Grillmeister und 1x Holzkohle.

Zu buchen bei der Stolzenhoff Catering (s. Seite 23)



BBQ bel warmen Sonnenstrahlen

Ab 50 Personen

Antipasti

* Mini-Mozzarella-Béallchen mit eingelegten halb-
getrockneten Cocktailtomaten und Kréuterpesto

* Honey Peppers — eingelegte rote Mini-Paprika mit
Frischkase gefiillt

* Antipastivariationen mit original luftgetrocknetem
Coppa und italienischem Landschinken, tber
12 Monate gereift, Edelschimmelsalami, Pimentos,
Zucchini, Champignons und Paprika mit altem
Balsamico mariniert

* Rote-Beete-Carpaccio mit karamellisierten
Walnussen, gerissenen Ziegenkase, Rucola und
Blutenhonig-Vinaigrette aus altem Balsamico

» Kanapees mit Variation vom klassischen und Rote-
Bete-Hummus auf Gurkentaler mit Rosinen und
Mandelsplitter getoppt

Kalter Buffetteil

» Olivendlkekse mit gewirfeltem Fetakdse und
Tomatenecken

« Kartoffelsalat ,Pesto rosso* mit Mini-Hacksteak,
im Glas serviert

» Spinat-Tortillas mit gerauchertem Lachs, Blatt-
salaten, Paprikastreifen und Creme fraiche

 Frittierte vegane Falafel-Ballchen an wirzigem
Kurkuma-Dip

* Vegetarische Gemuse-Quiche mit geriebenem
Gouda

Salatvariationen

Pastasalat ,al dente“ mit buntem Ratatouillegemtise
Coleslaw — amerikanischer Weil3krautsalat mit
geraspelten Karotten, fruchtiger Ananas und Sahne
abgerundet

Pellkartoffelsalat mit Ei und Gurke

Sommerlicher Blattsalat mit erfrischenden Perlen
von der Wasser- und Honigmelone, Granatapfel
und Fetawurfeln

Sommerlicher Risonisalat mit Mango-

Chutney, Zucchini, Zwiebeln, Paprika

und crunchy Haselniissen

Vom Holzkohlegrill

Rumpsteaks, 28 Tage dry aged gereift, glasiert

mit einer Paprika-Olivendl-Marinade und Pfeffer
Kalbsteaks bayrischer Art mit Weil3bier und siRem
Senf mariniert

Bei Niedrigtemperatur gesmokter Beef Brisket

mit BBQ-Sauce

Tropical Putenfiletsteaks, in einem fruchtig-wirzigen
Curry-Apfel-Chutney eingelegt

Nackensteaks, wirzig bestaubt mit Habanero-Chili
Premium Bérlauch-Rostbratwirstchen

mit gemahlenem Koriander und Muskatnuss

In Knoblauch und Gartenkrautern eingelegte
Scampispiel3e

Flr Vegetarier

In Olivendl gebackener Fetakdse mit Peperoni-
Locken, Tomaten, Knoblauch und Paprikawirfel
Gegrillter Pak Choi mit einer wirzigen Marinade aus
Soja, Knoblauch und Rohrzucker

Warme Beilagen

 Kartoffelgratin ,Italia“ mit Tomaten und Mozzarella
tberbacken

* Lauwarmer Kartoffel-Gurken Salat

Aus der Riesenpfanne

* Aromatische Rosmarinkartoffeln in Olivendl ge-
schwenkt

» Champignons, herzhaft mit Zwiebeln geschmort,
in Knoblauchsauce*

» Buntes Grillgemise in Olivendl geschwenkt

Dessert
* Fruchtige Erdbeer-Tiramisu
mit Marsalawein verfeinert
* Stracciatella-Mousse mit Schokoladenstreuseln
» Pistazien-Mousse auf Keksboden
mit Salted Caramel Topping

» Haselnusscreme aus Levantiner Haselnissen

Dips, Saucen und Brot

» Sauce béarnaise, Cognac-Pfeffer-Sauce,
Knoblauchdip, Krauterbutter, Senf, Curry-Ananas-
Sauce, BBQ-Dip

» Zusatzlich reichen wir Brétchenkonfekt, Baguette
und Ciabatta

Preis pro Person 42,99 € zzgl. MwSt.

Zzgl. 2 Grills, 1 Riesenpfanne, 1 geteilte Riesenpfanne,
2 Grillmeister und 2x Holzkohle. Zu buchen bei der
Stolzenhoff Catering (s. Seite 23)






American BBQ-Style

Ab 80 Personen

Antipasti

 Vitello Tonnato — Kalbfleischtranchen aus der
Steakhufte an einer Thunfisch-Kapernsauce

» Honey Peppers — eingelegte orangene Mini-
Paprika mit Frischkase gefullt

» Vegetarische Antipastispezialitaten mit in altem
Balsamico marinierten Zucchini, Pimentos,
Champignons, Paprika und Strauchtomaten,
gefiliten Oliven mit Mandeln®

» Pastaspiee ,al dente”, mit getrockneten Tomaten,
Mozzarella, Farfalle und Krautempesto

 Insalata Caprese, Strauchtomaten mit Mozzarella,
Basilikum und Olivendl

Kalter Buffetteil

» Carpaccio vom Duroc Schwein, mit gehobelten
Parmesanspanen, Rucola, Balsamico-Essig und
Triffeldl

» Steaktranche auf Knoblauchbaguette mit frischem

Rucola, Schmorgemiise und einem Schuss Olivendl

« Kasetltchen mit cremiger Ricottafllung

* Mini-Burger ,The Special One” — Rinderpatty,
Rispentomaten, Cheddar, Lollo Bionda und
Hamburger-Spezial-Sauce

Salatvariationen

» Wildkrautersalat mit Granatapfelperlen, gerissenem
Ziegenkase, karamellisierten Walnissen, zerfetztem
Réaucherspeck und erlesenem Dressing nach Wahl

» Coleslaw — amerikanischer Weil3krautsalat mit
geraspelten Karotten, fruchtiger Ananas und Sahne

abgerundet

+ SiiRkartoffelsalat mit Essig-Ol und erlesenen
Krautern verfeinert

* Mediterraner Salat mit Rindfleischstreifen, Tomaten,
Rucola und edler Triffelvinaigrette

» Rotkrautsalat mit fruchtigen Apfelstiicken

Vom Holzkohlegrill

» Tomahawk Steak — ein saftiges, aromatisches
Rib-Eye-Steak am Knochen gegrillt

* Western-Burger mit handgefertigten Rindfleisch-
patties mit Cheddar, roten Zwiebeln, Salat, Gurken,
sonnengereiften Tomaten und Saucen

* Bei Niedrigtemperatur gesmokter Beef Brisket
mit BBQ-Sauce

» Wirzige italienische Salsiccia Wurst

» Spareribs amerikanischer Art, in rauchiger
Honey-Smoke-Marinade

* In Knoblauch und Gartenkrautern eingelegte
Scampispiel3e

Aus dem Smoker

* Pulled Pork — Uber 9 Stunden in der Firmenzentrale
auf Niedrigtemperatur gegartes und gerauchertes
Schweinefleisch

Fur Vegetarier
* Goldbraun gegrillte Maiskolben
» Gegrillte Béarlauch-Kéasetaler

Aus der Riesenpfanne
* Goldbraune Bratkartoffeln mit durchwachsenem
Speck und Zwiebeln

Warme Beilagen

» Potato Wedges, frittierte Kartoffelecken mit Schale

 Kartoffelschnee mit Butter und Sahne

* Rotweinzwiebeln, Schalotten in Rotwein und
Portwein gegart

* Feine grine Bohnchen sanft geschwenkt mit
herzhaften Speckwurfelchen

* In Olivendl angebratener griiner Spargel

* In Butter geschwenkte Gemdisevariation mit
Moéhrentalern, Zucchini, Paprika, Zwiebeln,
Champignons und Schafskasewurfeln

Dips, Saucen und Brot

» Pfeffersauce, Krauterbutter, BBQ-Dip, Ketchup, Senf,
Aioli

» Zusatzlich reichen wir Teigtaschen,
Brotchenkonfekt, Baguette und Ciabatta

Preis pro Person 41,99 € zzgl. Mwst.

Zzgl. 2 Grills, 1 Doppel-Fritteuse, 1 Riesenpfanne,
3 Grillmeister und 3x Holzkohle. Zu buchen
bei der Stolzenhoff Catering (s. Seite 23)

-

Unsere Fischspezialitdten beziehen wir frisch
vom Fischhof Baumdiller. Das Unternehmen
mit Sitz in Wickede ist die Nummer eins des
Seafoodstar 2020 Wettbewerbs.






Mediterraner BBQ-Abend

Ab 120 Personen

Antipasti

* Rote-Beete-Carpaccio mit karamellisierten
Walniissen, gerissenem Ziegenkase, Rucola und
Blutenhonig-Vinaigrette aus altem Balsamico

» Blanchierte Weinblatter mit Reis gefillt

* Mini-Mozzarella-Béllchen mit eingelegten halb-
getrockneten Cocktailtomaten und Krauterpesto

» Fruchtige Feigen mit Ziegenfrischkase und einer
Rose aus Serrano Schinken

Kalter Buffetteil

» Dry aged gereiftes Entrectte, gesmoked,
mit in Honig gebratenen grinen Spargelspitzen
mit Staudensellerie

» Vitello Tonnato — Kalbfleischtranchen aus der
Steakhiifte an einer Thunfisch-Kapernsauce

» Kasseler Carpaccio mit leichter Himbeervinaigrette

» Olivendlkekse mit gewdirfeltem Fetakdse und
Tomatenecken

» Vegetarische Tomaten-Tortillas mit Schafskase,
Paprikastreifen, Schlangengurken, Endiviensalat,
Radicchio, Eichblatt und Gurkenrelish

* Dim Sum — gemischte asiatische Gemuseséackchen
auf Salatbouquet, mit einem pikanten Dip

Salatvariationen

» Knackiger Rucolasalat mit in Honig gebratenen
grinen Spargelspitzen, Cocktailtomaten, Pinien-
kernen, Parmesanspanen und Dressing nach Wahl

» Kartoffelsalat ,Pesto rosso* mit getrockneten

Tomaten und einer mediterranen Vinaigrette
* Hirtensalat mit aromatischen Strauchtomaten,

Oliven und Schafskase

» Kerniger Bulgur mit Tomaten- und Zucchiniwtrfeln
sowie gerdsteten Mandelstiften, in einem leichten,
klaren Dressing

» Pastasalat mit gebackenem Fenchel, halbgetrock-
neten Tomaten, in einer mediterranen Vinaigrette,
mit Parmesan und Schnittlauch verfeinert

Frisch vom Spiel3grill

» Goldbraunes, ganzes Spanferkel,
vor der Feuerwand gegrillt

» Ganzer Konigsputer, vor der gliihenden
Buchenholzkohlenwand gerdstet

Vom Holzkohlegrill

* Fein marmoriertes Rib-Eye-Steak mit typischem
Fettauge, glasiert mit einer Olivendlmarinade,
Paprika und gerissenem Pfeffer

» Gespiel3te Schweinelendchen

mit feiner Waldpilzmarinade glasiert
* Aromatische Lachsfilet-Steaks,

in der Buchenrinde gegrillt

* Schweizer Kasebratwurst
mit wiirzigem Emmentaler gefillt

» Gegrillte King Prawns mit Zitronenpfeffer und
Meersalz gewdirzt

Fur Vegetarier

» Mit Honig glasierter Hokkaido Kdurbis
und zerbroselter Fetakése

* In Olivendl gebackener Fetakdse mit Peperoni-
Locken, Tomaten, Knoblauch und Paprikawurfeln

Warme Beilagen

* Mediterrane Drillinge, gebraten mit Paprikastreifen,
Tomatenwdirfeln und frischen Zwiebeln

» Kartoffelschiffchen mit Krautercreme gefillt

» Franzosisches Ratatouillegemuise
mit frischen Krautern geschmort

» Glasig gebratene Schmorzwiebeln,
mit Briihe eingekocht

Dessert
» Créme Br(lée von der Tonkabohne,
vor Ort geflammt fir ein knackiges Finish
« ltalienische Tiramisu im Weckglas geschichtet,
mit Physalis und Schokoraspeln garniert
» Panna cotta mit einem fruchtigen Orangenspiegel
» Erfrischende Avocado-Mango-Mousse mit Granat-
apfelkernen getoppt

Dips, Saucen und Brot

« Johannisbeersauce, Oliven-Basilikum-Creme, Aioli,
Grillsauce, Krauterbutter, Senf, Limetten-Sauce,
Jagersauce

» Zusatzlich reichen wir Brétchenkonfekt, Baguette
und Ciabatta

Preis pro Person 41,99 € zzgl. Mwst.

Zzgl. 2 Grills, 1 Spiel3grill, 3 Grillmeister und
5x Holzkohle. Zu buchen bei der Stolzenhoff Catering

(s. Seite 23)



Die Grillparty

Ab 120 Personen

Antipasti

» Chicoréeschiffchen mit feinem Gemusetatar

* Insalata Caprese — Strauchtomaten mit Mozzarella,
Basilikum und Olivendl

» Antipastivariationen mit original luftgetrocknetem
Coppa und italienischem Landschinken, tber
12 Monate gereift, Edelschimmelsalami, Pimentos,
Zucchini, Champignons und Paprika mit altem
Balsamico mariniert

» Schafskase mit Chili und Knoblauch pikant mariniert

Kalter Buffetteil

» Vitello Tonnato — Kalbfleischtranchen aus der Steak-
hifte an einer Thunfisch-Kapernsauce

» Parmesantiitchen mit Ricottaftllung
und Coppawurfeln

» Vegetarische Mini-Wraps mit Rucola, Sauerrahm
und Tomatenperlen

* Mini-Texas-Burger — Pulled Pork, Cheddar, feurige
Jalapefios, Réstzwiebeln, Coleslaw, BBQ-Sauce und
Mustard-Sauce

* Herzhaft gebratene Datteln im Speckmantel

Salatvariationen

» ,Wildkrautersalat mit Granatapfelperlen, gerissenem
Ziegenkase, karamellisierten Walnussen, zerfetztem
Réaucherspeck und erlesenem Dressing nach Wahl

» Kartoffelsalat ,Pesto rosso“ mit getrockneten

Tomaten und einer mediterranen Vinaigrette
* Hirtensalat mit aromatischen Strauchtomaten,

Oliven und Schafskase

» Aromatischer Salat mit Couscous,
frischer Blattpetersilie und Tomatenwdrfeln
» Herzhafter Weil3krautsalat

mit grinen Paprikastreifen

Vom Holzkohlegrill

» Rinderhftsteaks, dry aged gereift, in pikanter
Westernmarinade, zart gegrillt

» Dry aged gereiftes Pastrami mit einer wirzigen,
leicht rauchigen Marinade

* Geraucherte Beef Rips, sous vide gegart, wirzig
mariniert und dann gegrillt

» Schweinenackensteaks, a la minute zubereitet, mit
Gartenkrautern und Meersalz mariniert

« Filet von der Pute, lackiert mit einer
pikant-fruchtigen Chili-Mango-Marinade

» Knackige Currywurst in scharfer Sauce
mit Currypulver verfeinert

» Mexikanische Hacksteaks mit scharfen Jalapefios

* In Knoblauch und Gartenkréutern eingelegte
Scampispielle

Fur Vegetarier
» Caprese Tomaten, gefillt mit mildem
Mozzarella und Basilikum-Pesto

Warme Beilagen
+ Kartoffelgratin, cremiges Gratin mit Sahne
und herzhaftem Kése Uberbacken

Aus der Riesenpfanne

* Goldbraune Bratkartoffeln mit durchwachsenem
Speck und Zwiebeln

» Champignons, herzhaft mit Zwiebeln geschmort,
in Knoblauchsauce

» Gebratene Pimentos mit Meersalz bestreut

» Feine griine Béhnchen, sanft geschwenkt mit
herzhaften Speckwirfelchen

Dessert

» Frisches exotisches Obstarrangement
mit Bourbon-Vanillesauce

» Panna cotta a la Karamell mit dezenten Réstaromen

* Munsterlander Herrencreme mit Schokoraspeln und
Rum verfeinert

* Walnuss-Mousse mit Schokokuchen-Crumble und
einer feinen Espresso Note

Dips, Saucen und Brot

» Knoblauchdip, Pfeffersauce, Currysauce mit Curry-
pulver, Krauterbutter, BBQ-Dip, Curry-Ananas-Sauce

» Zusatzlich reichen wir Brétchenkonfekt, Baguette
und Ciabatta

Preis pro Person 48,49 € zzgl. Mwst.

Zzgl. 2 CGrills, 1 Riesenpfanne, 1 geteilte Riesenpfanne,
3 Grillmeister und 3x Holzkohle. Zu buchen bei der
Stolzenhoff Catering (s. Seite 23)






Das Sommerfest

Ab 300 Personen

Salatvariationen

» Knackiger Rucolasalat mit in Honig gebratenen
grinen Spargelspitzen, Cocktailtomaten, Pinien-
kernen, Parmesanspanen und Dressing nach Wahl

» Kerniger Bulgur mit Tomaten- und Zucchiniwirfeln
sowie gerdsteten Mandelstiften, in einem leichten,
klaren Dressing

» Bayrischer Kartoffelsalat mit deftigem Speck

¢ Nudelsalat mit Cocktailtomaten, Erbsen und
Schinkenstreifen

» Coleslaw — amerikanischer WeiRkrautsalat mit
geraspelten Karotten, fruchtiger Ananas und
Sahne abgerundet

» Lauchsalat, fruchtig mit Apfel und Mandarinen
in leichter Salatcreme

« [talienischer Tortellinisalat mit Schinkenstreifen,
Gurkenwdrfeln, Paprika, getrockneten Tomaten
und schwarzen Oliven

Frisch vom Spiel3grill
» Goldbraunes, ganzes Spanferkel,
vor der Feuerwand gegrillt

Vom Holzkohlegrill

» Rinderhiiftsteaks, dry aged gereift, in pikanter
Westernmarinade, a la minute gegrillt

* Fein marmoriertes Rib-Eye-Steak mit typischem
Fettauge, glasiert mit einer Olivendimarinade,
Paprika und gerissenem Pfeffer

» Tropical Putenfiletsteaks, in einem fruchtig-wirzigen

Curry-Apfel-Chutney eingelegt

Delikate Steaks vom Schweinenacken

in pikanter Paprikamarinade

Knackige Rostbratwiirstchen nach Nurnberger Art,
mit Majoran verfeinert

Premium Barlauch-Rostbratwirstchen

mit gemahlenem Koriander und Muskatnuss
Cevapcici, Hackfleisch-Réllchen mit Zwiebeln,
Knaoblauch und Gewirzen

Von der Burgerstation

Western Burger mit handgefertigten Rindfleisch-
Patties mit Cheddar, roten Zwiebeln, Salat, Gurken,
sonnengereiften Tomaten und Saucen

Burger ,The Veggie One“ — Falafelpatty
mit Rispentomaten, Rucola, Cheddar, Sauergurke

und Avocado-Dip

Fur Vegetarier

Pikanter Grillkdse mit Jalapefio

Aus der Fritteuse

Goldbraune Pommes frites

In der Riesenpfanne gebraten

Reibekuchen mit Apfelmus

Goldbraune Bratkartoffeln mit durchwachsenem
Speck und Zwiebeln

Champignons, herzhaft mit Zwiebeln geschmort,
in Knoblauchsauce

In Butter geschwenkte Gemdusevariation

mit Mohrentalern, Zucchini, Paprika, Zwiebeln,
Champignons und Schafskasewtrfeln

Dessert

* Mousse au Chocolat aus geschmolzener Schokolade

mit Sahne aufgeschlagen

* Mangocreme aus fein purierten Friichten mit frischer

Sahne locker aufgeschlagen

» Frisches exotisches Obstarrangement mit
Mascarpone-Schaum

* Locker aufgeschlagene Bayrische Creme
mit Kirschragout

» Pistazien-Mousse auf Keksboden mit Salted Caramel

Topping

Dips, Saucen und Brot

» Jagersauce, Cognac-Pfeffer-Sauce,
Curry-Ananas-Sauce, BBQ-Dip, Tzatziki,
Ketchup, Senf, Krauterbutter, Butter

« Zusatzlich reichen wir Brétchenkonfekt, Baguette
und Ciabatta

Preis pro Person 36,49 € zzgl. MwSt.

Zzgl. 3 Grills, 1 Spief3grill, 4 Riesenpfannen,

1 Teppanyaki-Tisch, 1 Doppel-Fritteuse,

6 Grillmeister und 7x Holzkohle. Zu buchen bei der
Stolzenhoff Catering (s. Seite 23)



Die Betriebsfeier

Ab 400 Personen

Antipasti

Antipastivariationen mit original luftgetrocknetem
Coppa und italienischem Landschinken, Uber

12 Monate gereift, Edelschimmelsalami, Pimentos,
Zucchini, Champignons und Paprika mit altem
Balsamico mariniert

Insalata Caprese — Strauchtomaten mit Mozzarella,
Basilikum und Olivendl

Rote-Beete-Carpaccio mit karamellisierten
Walnussen, gerissenem Ziegenkéase, Rucola und
Blitenhonig-Vinaigrette aus altem Balsamico
Melonenschiffchen mit Lachsschinken

Kalter Buffetteil

Mini-Texas-Burger — Pulled Pork, Cheddar, feurige
Jalapefios, Rostzwiebeln, Coleslaw, BBQ-Sauce und
Mustard-Sauce

Kasseler Carpaccio mit leichter Himbeervinaigrette
Parmesantitchen mit Ricottaflllung

und Coppawirfeln

Vegetarische Tomaten-Tortillas mit Schafskéase,
Paprikastreifen, Schlangengurken, Endiviensalat,
Radicchio, Eichblatt und Gurkenrelish

Gebratene vegane Falafel mit pikantem Linsen-Dip
Tortillas mit medium gebratener Pastrami tranche,
Babyspinat, roten Zwiebeln, Frischkase und wurziger
Pfeffermayonnaise

Filet von der Putenbrust an Orangenvinaigrette
Blatterteig mit konfierten gelben und roten Tomaten,
grinem Pesto, Pinienkernen, Mozzarella, Tomaten-
sauce und gezupftem Basilikum

Salatvariationen

Knackiger Rucolasalat mit in Honig gebratenen
grinen Spargelspitzen, Cocktailtomaten, Pinien-
kernen, Parmesanspanen und Dressing nach Wahl
Pastasalat ,al dente“ mit buntem Ratatouillegemise
Fruchtiger Quinoa Mix mit Karotten,

Zucchini, Paprika, Mandeln, fruchtigen
Weintrauben, Cashew- und Kirbiskemen
Erfrischender Orangen-Fenchel-Salat

mit Mango-Chutney und Blutenhonig abgerundet
Pellkartoffelsalat mit Ei und Gurke

Coleslaw — amerikanischer WeiRRkrautsalat mit
geraspelten Karotten, fruchtiger Ananas und Sahne
abgerundet

Frisch vom Ochsengrill

Ganzer Galloway-Ochse, Uber 9 Stunden gegrillt

Vom Holzkohlegrill

Rinderhiftsteaks, dry aged gereift, in pikanter
Westernmarinade, a la minute gegrillt

Filet von der Hahnchenbrust, glasiert mit einer
suR-wirzigen Mango-Chili-Marinade
Nackensteaks, wiirzig bestaubt mit Habanero-Chili
Imperator Burger belegt mit Rindfleischpatty,
Tomate, Gurke, rote Zwiebeln,Romanasalat,
Parmesan, Guacamole, Caesar's Dressing und
Burger-Sauce

Zeusballchen aus Rinderhackfleisch, griechischem
Joghurt, mit herzhaftem Feta gefiillt

Thiringer Rostbratwurst, herzhaft gewurzt
Bauchfleisch, knusprig gegrillt, mit einer Marinade
aus Paprika, Meersalz und buntem Pfeffer lackiert

.

Scampispiel3e, in Knoblauch und Gartenkrautern
eingelegt
Chorizobratwurst, pikant-wirzig im Geschmack

Fur Vegetarier

Mit Honig glasierter Hokkaido-Kiirbis und
zerbrdselter Fetakase
Goldbraun gegrillte Maiskolben

Aus der Fritteuse

Knusprige SuRkartoffelpommes
Potato Wedges — frittierte Kartoffelecken mit Schale

In der Riesenpfanne gebraten

Aromatische Rosmarinkartoffeln

in Olivendl gebraten

Buntes Grillgemise in Olivendl geschmort
Feine grine Béhnchen, sanft geschwenkt mit
herzhaften Speckwirfelchen

Dessert

Panna cotta mit einem exotischen Mangotopping
Mousse au Chocolat aus geschmolzener Schokolade
mit Sahne aufgeschlagen

Lemon Jam mit Joghurt-Mousse

und Biskuit-Crumble

WeilRe Mousse au Chocolat

mit Cookies und fruchtigem Beerenkompott
Torteletts mit Vanillepudding und Frichten der
Saison

Cupcakes — kleine Kuchen

mit einer zarten Cremehaube



Dips, Saucen und Brot

* Texanische Gemusesauce, Tzatziki, Senf, Ketchup,
Kréuterbutter, Grillsauce, Knoblauchbutter, Curry-
Dip, Curry-Ananas-Sauce, Aioli

» Zusatzlich reichen wir Brétchenkonfekt, Baguette
und Ciabatta

Preis pro Person 34,99 € zzgl. Mwst.

Zzgl. 3 Grills, 1 Ochsengrill, 3 Riesenpfannen, 2
Doppel-Fritteusen, 7 Grillmeister und 10x Holzkohle.
Zu buchen bei der Stolzenhoff Catering (s. Seite 23)

Wir bereiten alle Gerichte aus besten und
frischen Zutaten in unserer Meisterkiche selbst
zu. So kdnnen wir bei einzelnen, aber leider
nicht allen, Gerichten gerne gegen einen
Aufpreis auf besondere Wiinsche eingehen oder
Lebensmittelunvertraglichkeiten beriicksich-
tigen. Bitte beachten Sie jedoch, dass Spuren
einzelner Allergene nie ganz ausgeschlossen
werden kdnnen. Sprechen Sie uns gerne an.




Frisch, lecker und absolut trendy — Streetfood!

Sie wallen lhrer Veranstaltung einen besonderen Touch verleihen und es soll
offen und kommunikativ werden? Buchen Sie unsere internationalen Streetfood—
Spezialitaten, frisch fir lhre Gaste zubereitet und wahlweise ganz authentisch

Ruhrpott-Romantik

» Original Stolzenhoff’s Currywurst
mit Currypulver verfeinert

» Knackige Putencurrywurst in scharfer Sauce
mit Currypulver verfeinert

* Goldbraune Pommes mit Mayo & Ketchup

Der Klassiker

» Original Thiringer Rostbratwirstchen
im Brétchen mit Ketchup oder Senf

» Wiirzig marinierte Schweinenackensteaks
mit WeilRkrautsalat im Brétchen

» Putensteaks mit einer Currymarinade
mit Vitaminsalat im Brétchen

Road to USA

» Pulled Pork mit Cole Slaw und einem pikant-
rauchigem BBQ-Dip dazu rote Zwiebelringe
in der Brottasche

» Pulled Turkey mit Cole Slaw und einem pikant-
rauchigem BBQ-Dip dazu rote Zwiebelringe

in der Brottasche

Jg Fir das richtige Streetfood-Feeling haben wir

N 10 eigene, stylische Airstream-Trailer.
- Die kultigen Foodtrucks verzaubern mit ihrem
ganz eigenen Charme.

Pulled Beef aus der Teigtasche mit BBQ-Sauce
und Coleslaw dazu rote Zwiebeln

US-Beef-Love

Ganzer Galloway-Ochse, Uiber 9 Stunden vor der
Buchenholzkohlenwand gegrillt, an texanischer
Gemuse-Sauce mit Krautsalat, dazu reichen wir
Ihnen ofenfrisches Fladenbrot

Burgerliebe

Imperator-Burger belegt mit: Rindfleischpatty,
Tomate, Gurke, rote Zwiebeln, Romanasalat, Parme-
san, Guacamole, Caesar’s Dressing & Burger-Sauce
The Veggie one — Falafelpatty mit Rispentomaten,
Rucola, Cheddar, Sauergurke und Avocado-Dip
Western Burger mit handgefertigten Rindfleisch-
Patties zum Selbstbelegen mit Cheddar, roten
Zwiebeln, Salat, Gurken, sonnengereiften Tomaten
und Saucen

Le Gourmetburger belegt mit:

Rindfleischpatty oder Hahnchenfilet, gratiniertem
Ziegenkase, karamellisierten Birnen, Bacon, roten
Zwiebeln & Preiselbeer-Dip

Bayrisches Streetfood

Goldbraunes, ganzes Spanferkel, vor der Feuerwand
gegrillt mit Bratkartoffeln und Jagersauce
Geraucherter SpiefRbraten im Brotchen

mit WeiRkrautsalat und Cocktailssauce

aus dem Foodtruck. Optisch und kulinarisch ein Highlight!
Wahlen Sie aus unseren umfangreichen Speisen oder stimmen Sie ein individuelles

Angebot mit unseren Mitarbeitern ab.

Vom Feuerring

Lachsfilet vom Feuerring im Ciabatta-Baguette-
Brotchen mit Lollo Rosso, Gurken-Essig-Salat und
Frihlingsdip mit Fruhlingszwiebeln
Rumpsteak-Tranchen vom Feuerring im Ciabatta-
Baguette-Brétchen mit Lollo Rosso, grinem Pesto
und Parmesanspane

Asiatisches Streetfood

Asianudeln mit zarten Hahnchenfiletstreifen,
angebratenem Wok Gemiise, wahlweise mit
stRsaurer Sauce oder Soja-Sauce

Vegetarische Asianudeln mit gebratenem
Wok-Gemiise an sli3saurer Sauce oder Soja-Sauce

Thai-Food

Wirziges Hahnchen-Curry mit Paprika, Zucker-
schoten, einer feinen Kokosnote und gedampftem
Basmatireis

Rotes Thai Curry, bestehend aus gebratenen
Hahnchenbruststreifen, Paprikaschoten, Frihlings-
zwiebeln, Mohre, Kaiserschoten, Sesamol, Kokos-
milch und roter Currypaste dazu Reis

Veganes Gemise-Kokos Curry mit Sojasprossen und
Kokosmilch dazu Reis

Spanisch

Paella mit gebratenem Hahnchen und Frischgemuise
Paella mit Meeresfriichten und frischem Gemiise






God Savethe Queen
* Fish & Chips — Kibbeling mit Remoulade und Fries

Die Frittenfabrik

» Die Klassiker — goldgelbe Pommes frites,
wahlweise mit Ketchup und Mayonnaise

» Toronto-Style — goldbraune Fritten mit kréaftiger
Bratensauce, zartschmelzendem Mozzarella und
Rostzwiebeln

» Jager-Fritten — goldbraune Fritten mit wurziger
Champignon-Rahm-Sauce und zartschmelzendem
Mozzarella

» Tijuana-Street-Fries — goldbraune Fritten mit
pikantem Chili con Carne vom Rind, Frihlings-
zwiebeln, milder Sour Cream und scharfen
Jalapefios

» Texas Fries — goldbraune Fritten mit Pulled Pork,
Uber 9 Stunden auf Niedrigtemperatur gegartes und
gerauchertes Schweinefleisch, Coleslaw, Rostzwie-
beln und BBQ-Sauce

» Scharfe Fritte — Pommes mit Samba-Sauce und
Tomatenwirfeln mit Krautern und Chilirdlichen
verfeinert

Kartoffel Love

Stampfkartoffeln mit:

» Kréftiger Bratensauce, Erbsen, Mdéhren und Rost-
zwiebeln

» Sauce Hollandaise, Erbsen, Méhren, Speck und
Gauda

* Champingong-Rahm-Sauce und frischen Krautem

« Mit Zaziki, Oliven und Schafskase

Aus dem Kartoffelofen

Backkartoffeln mit verschiedenen Toppings:

» Wirziger Krauterquark

» Sauce hollandaise mit Goudaraspeln

* Sour Cream und in Buchenholz gerducherte
Lachstranchen

» Tzaziki, Oliven, Schafskase, Zwiebeln und
Gurkenwurfeln
* Bolognese, Mais, Jalapefios und Goudaraspeln

Wintergenuss

Frisch aus der eisernen Gusspfanne zubereitet:

» Westfalischer Grinkohl durcheinander mit Kasseler,
Mettwurst und Kartoffeln

* Reibekuchen mit Apfelmus oder in Buchenholz
geraucherten Lachstranchen

* Champignons, herzhaft mit Zwiebeln geschmort,
in Knoblauchsauce

Crépes

Verschiedene Sorten vor Ort gebackener Crépes.
Wahlen Sie zwischen drei Sorten herzhaften und
siiRen Crépes:

« Italienische Crépes mit Parmaschinken, Rucola und

Parmesanspéanen
* Winterliche Crépes mit Bratapfel, Rosinen,

Ceylon-Zimt und Mandelsplittern

» Gefiillte Crépes mit Ceylon-Zimt und Zucker

* Mit Nougatcreme gefiillte Crépes

* Mediterrane Crépes mit getrockneten Tomaten,
Mozzarella und Basilikum

e und viele mehr ...

Susse Versuchung

» Der Waffelstand — HeiRe Waffeln am Stiel
mit Puderzucker oder heien Kirschen

 Frisch vor Ort gebackener Kaiserschmarrn, aus der
eisernen Gusspfanne, wahlweise mit fruchtigem
Pflaumenmus oder Puderzucker

Sies aus Spanien
e Frische Churros mit Zimt und Zucker
* Frische Churros mit Haselnusscreme



Weitere Angebote

Kumpir— Turkisches Streetfood

» Ofenkartoffel oder SufR-Ofenkartoffel mit
verschiedenen Fillungen zum selber Auswéahlen:
Kartoffelcreme, Krauterbutter, Késeraspel, Bohnen,
Ajvar, Fetakase, Rindhackfleisch, Tomate, Rotkraut,
Oliven, Jalapefios

Pinsa

» Vegetarische Pinsa mit Tomatensauce,
Tomatenwirfeln und Gouda

» Vegetarische Pinsa mit Tomatensauce, Antipasti
Gemiuse und Mozzarella Uberbacken

» Schinken-Pinsa mit Tomatensauce, rote Zwiebeln,
Hausgemachter Ital. Landschinken, Rucola und
Parmesanspéane

e Thunfisch-Pinsa mit Tomatensauce, roten Zwiebeln
und Gouda

» Pinsa Diavolo, hausgemachte Salami, Paprika, Jala-
pefios, Tomaten und geriebener Gouda

Italienisch/Gnocchistation

» Sulsskartoffelgnocchis mit Kirschtomaten, Parmesan,
Rucola oder Spinat

» Cremige Gnocchi-Pilz-Pfanne mit Babyspinat,
Champignons, getrockneten Tomaten und Garten-
frischen Kréautem

Franzdsisch

¢« Flammkuchen mit Sauerrahm,
Zwiebeln, Speckwirfeln

¢ Flammkuchen mit Sauerrahm, Brokkoli,
Paprikawurfeln, Frihlingslauch

* Flammkuchen mit Champignons, Lauchlocken und
roten Zwiebeln

Veganer Currystand

.

Veganes Detox-Curry mit Blattspinat, Kichererbsen,
Tomaten, Paprika, Zwiebeln und Kurkuma

Veganes Gemiise-Kokos Curry mit Sojasprossen und
Kokosmilch

Meat Balls
Fleischballchen mit verschiedenen
SofRen und Toppings:

In BBQ Sauce glasiert mit Friihlingszwiebeln

In Tomatensauce mit Parmesan und Basilikum
Satésauce, glasierte Zwiebeln. Frihlingszwiebeln
und Sesam

Tandoori, scharf, Frihlingszwiebeln

Mac & Cheese

Hot Dogs

Classic, Sauce, Rostzwiebeln, Gewirzgurken und
Senf

Bavaria, mit Sauerkraut, Gewirzgurken, Zwiebeln
und suRer Senf

BBQ-Sauce, Zwiebeln, Jalapefios und Salat
Mexican mit Chilisauce, Mais, Krautsalat

und Gewirzgurken

Pastastation
Frische Pasta aus dem Pastakocher
mit verschiedenen Saucen:

Gambas, Olivendl, Petersilie und Knoblauch
Bolognese

Tomaten-Mozarella-Sauce

Parmesansauce

Vegane Steinpilz-Sahne-Sauce

Carbanaro

Knodelstation

» Spinat mit (Berg-)Kéase gefullt

» Mit Waldpilzragout aus Champignons, Steinpilze,
Krauterseitling, Pfifferlinge und Schnittlauch

+ Mit Wildragout und Pfifferlinge

* Mit veganer Steinpilz-Sahne-Sauce

* Mit Parmesansauce und Rucola

Pancakes

» Pancake-Tower bestehend aus 3 Pancakes,
gespiefl3t mit Schokosauce und bunten Smarties

» Pancake-Tower bestehend aus 3 Pancakes, gespief3t
mit Banane, Salted Karamell und gehackten Pistazien

» Pancake-Tower bestehend aus 3 Pancakes gespiel3t
mit einem Fruchtsalat bestehend aus Stiickchen von
Erdbeeren, Himbeeren, Blaubeeren, Johannisbeeren,
Ahornsirup, Cointreau und Minze, dazu ein sulicher
Joghurt-Zitronenabrieb-Dip

Der Heil3e Metzger

« Scheiben von der heiRen ,normalen Fleischwurst*
mit Frankfurter Kartoffelsalat, wahlweise mit stZem
Senf, scharfem Senf, Réstzwiebeln und Sauergemise

» Scheiben von der hei3en ,Knobi-Fleischwurst® mit
Frankfurter Kartoffelsalat, wahlweise mit siiRem
Senf, scharfer Senf, Réstzwiebeln und Sauergemuise

* Scheiben von der heil3en ,Chili-Fleischwurst” mit
Frankfurter Kartoffelsalat, wahlweise mit siiRem
Senf, scharfer Senf, Réstzwiebeln und Sauergemiise

]
l Kreativitat ist Trumpf

Neben diesen Vorschlagen haben wir noch viele
weitere Streetfood-ldeen. Mit Ihnen zusammen
erstellen wir gerne individuell auf Sie zugeschnittene
Angebote.



o eventea
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Dipl. -Kfm. Alfred Schroeter
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