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Menü-Büffet 1

Venezianischer „Tapasteller“
Gekräuterte Scampis auf Oliven-Kartoffelstampf

„Vitello Pollo“ mit Kapern-Äpfel
Tatar vom Kalb mit Zitronenpfeffer und Trüffel-Creme fraiche

Salm in Honigbeize mariniert mit Fenchel-Orangensalsa
Bresaola mit Rucola, Kirschtomaten und Parmesan

dazu italienischer Brotkorb, Pestoquark und eingelegte Oliven

Cremesuppe von roten Linsen mit Foccacia und Tomate

Vom Büffet
Filet vom Jungschwein auf Schmorbäckchenragout

Perlhuhnbrust mit Honig und Thymian gebraten auf Barolojus
Mittelmeer-Barsch mit Knoblauch und Kräutern gebraten auf 

weißer Fischsauce

Vegetarisch
Ricotta-Ravioli auf gegrillter Paprika mit Ziegenkäse

Beilagen
Kartoffelgratin, Penne mit getrockneten Tomaten, Risotto mit 

frischen Pilzen
Zucchini-Tomatengratin, Blumenkohl in Currybutter, Blattspinat in 

leichtem Parmesanrahm

Dessert
Himbeer-Sahnemousse mit Schokoladen-Cremiso

frischen Beeren und Pistazieneis



Menü-Büffet 3

„Duett vom Norweger Lachs“

Gebeizt und geräuchert mit Wasabi, rosa Ingwer und 
Saisonsalaten

Landbrot und Schalottenquark

Schaumsuppe von Süßkartoffeln mit Paprika-Bruschetta

Als Büffet
Butterzartes „Tandoori“ vom Landschwein mit Curry-

Schalottensauce

Kleine Rumpsteaks unter der Pfefferhaube auf Pfeffersauce

„Coq au vin“, Huhn in Rotwein geschmort mit Champignons, 
Speck und Rosmarin

Vegetarisch
Gefüllte Maultaschen in Basilikumsauce mit Austernpilzen, 

Parmegiano

Beilagen
Überbackene Rahmkartoffeln, Rigatoni in Kräutersahne, 

Mandelreis

Grüne Bohnen mit Speck, Kohlrabi-Senfgemüse, Chili-Karotten

Dessert
Lauwarme Apfel-Tarte mit hausgemachtem Schokoladeneis

Honig-Joghurt und Apfel-Zimt-Ragout



Menü-Büffet 5

Rapunzelsalat in Frenchdressing von Blutorangen
mit feinstem Parmaschinken und italienischem 

Bündnerfleisch
dazu reichen wir Ciabatta und Knoblauchmayonnaise

Suppe
Aufgeschlagene Petersilienwurzelsuppe mit Gemüsechips

Als Büffet
Glasierte Milchkalbshaxe in Madeirasauce

Edelfischfilets vom Grill auf Zitronenbuttersauce
Zarte Rinderhüftsteaks unter der Ziegenkäsekruste mit 

Barolosauce

Vegetarisch
Geflämmter Ziegenkäse mit Aprikosen-Chutney,

Riesenmaultaschen und Kräuterpesto

Beilagen
Tagliatelle, Kartoffelgratin mit Salami & Parmesan, 

Radicchiorisotto
Brokkoli in Mandelbutter, Grillgemüse, Karotten mit 

Curry & Feigen

Dessert
Ricottaschaum mit Apfel-Vanilleragout

***
Mousse von der Zartbitterschokolade

und hausgemachtem Kirschsorbet



Menü-Büffet 6

Marinierte Anti-Pastigemüse in weißem Balsamicodressing

mit feinem Serranoschinken und Chorizo

dazu Tomatenquark und ofenfrisches Brot

Suppenduett

Entenconsommé & Cremesuppe von jungem Blattspinat

Als Büffet
Medaillons von der Maispoularde mit Petersilienkruste auf 

weißem Pfefferschaum

Gebratene Edelfischfilets auf Bouillabaissesauce

Milchlammkeule im eigenen Saft geschmort mit 
Rosmarinsauce

Vegetarisch
Käse-Tortellini in Nussbutter mit Tomatenpesto und Parmesan

Beilagen
Gebackene Semmelknödelscheiben, Lyoner Bratkartoffeln, 

Pasta in Thymianrahm

Safran-Fenchel und Tomaten, Champignons in Trüffelsahne, 
Bohnen & Oliven

Dessert
Schokoladen-Splitt 2024

Schoko-Brownie, Bananen-Joghurt- Creme- Eis, 
Schokoladenmousse, karamellisierte Banane, Vanillecreme



Mediterranes Menü

Vorspeisenteller
Marinierte Anti Pasti, Tomate-Mozzarella,

Bruschetta mit Thunfisch, Salami mit Rucola, Parmesan, 
Melone mit Parmaschinken, Fenchel & Trauben mit 

Ziegenfrischkäse,
dazu Weißbrot mit Aioli und Oliven

Duett von Pasta
Gnocchi in Weißwein-Champignonsauce mit Blattspinat & 

Pinienkernen
Farfalle mit Tomatensugo und Basilikum, Parmegiano a 

part

Zwischengang
Gegrilltes Zanderfilet und Scampis mit Kräutern und 

Knoblauch auf Safranrisotto

Hauptgang
Glacierter Kalbsbraten und „Saltimbocca“ vom Truthahn 

auf Rosmarinjus,
dazu geschmorte Kartoffeln mit Meersalz und Gemüse 

vom Markt

Dessert
Mousse von Cappuccino im Baumkuchenmantel mit 

frischen Früchten
und hausgemachtem Blaubeer-Sahneeis



Das Grüne Büffet

Kalte Vorspeisen

Marinierte Aubergine und Zucchini
Tomate & Mozzarella mit altem Balsamico

Gegrillte Melone mit Chinakohl und Chili-Nuss-Dip
Champignons Trivolati in Knoblauch-Olivenöl

Ziegenkäse mit Honig gratiniert
Eingelegte Paprika und Zwiebeln

Carpaccio von Strauchtomaten mit Oliven, Pesto und Rucola

Angemachte Salate

Linsensalat mit Staudensellerie und Karotten
Krautsalat mit Äpfeln in Sahne

Spaghettisalat in Knoblauchdressing mit Kresse
CousCous mit Lauchzwiebeln

Brotauswahl mit Aioli und Frischkäse

Warmes Buffet

„Typisch Italienisch“, Fussili in Olivenöl gebraten mit jungem 
Lauch, Kirschtomaten, Pinienkerne und Parmesan

Curry von Blumenkohl und Kichererbsen
Maistortilla mit scharfer Paprikasauce

Ricottatortellini in Nussbutter mit Parmegiano und 
Rucolapesto

Spanische Kartoffeln mit Meersalz, Thymian und 
Barbecuesauce

Süße Sünden Dessertbüffet

Frischer Obstsalat mit Karamellcreme
***

Panna cotta mit Heidelbeeren
***

Passionsfruchtschaum mit Ananas



Remscheider Wochenmarkt

Warmes Büffet
Cremesuppe von Lauch mit Röstbrot

***

Schweinelende im Blätterteigmantel gebacken mit Rotweinsauce

***

Rotbarschfilet im Knuspermantel mit Senfschaumsauce

***

Ragout von der Poulardenbrust mit Speck-Champignons

Beilagen
Eierspätzle, Kartoffelgratin, Thymiankartoffeln,

Buntes Gartengemüse, Kräuterbohnen & Grilltomaten

Kalte Vorspeisen
Fisch aus der Räucherkammer mit Tomatenrosen

Melone mit westfälischem Knochenschinken

Geröstetes Weißbrot mit verschiedenen Toppings

Ochsenroastbeef mit Gemüsen garniert, Remoulade

Variationen von der Putenbrust mit Früchten

Marinierter Norwegerlachs mit Dill-Senfsauce

Bergischer Wurstsalat mit Käse und Gurken

Salatbowle mit Hausdressisng

Brotauswahl mit Schnittlauchquark

Käse vom Holzbrett

Dessert
Obstsalat mit Grand Manier

***

Karamellschmarrn mit Vanilleschaum

***

Rote Grütze mit Walnusseis



BBQ Grill & Chill

Warme Gerichte vom Grill
Glasierte Spanferkelkeule „Regular“ süß, scharf, rauchig…

***

„Unsere“ Currywurst aus dem Glas“
***

Putenmedaillons mit Curry-Tomatensalsa
***

Marmorierte Rindersteaks mit PestO

Toppings
BBQ-Sauce, Erdnuss-Chili-Salsa, Kräuterbutter, Cranberry-Pepper

Beilagen:
Baked-Potatoes mit Tzatziki, Grillkartoffeln mit Sonnenblumenkernen

Vanillekarotten mit Orange, Grilltomate, Geräuchertes Grillgemüse

Vom Kalten Büffet
Kartoffelsalat mit Kirschtomaten und Thunfisch

Chinakohl mit Scampis in Paprikadressing

Schwarzgeräuchertes mit Staudensellerie und Apfel

Geröstetes Weißbrot mit Wiesenchampignons

Bunte Kräutersalatbowl mit Chilidressing

Marinierter Mozzarella mit Oliven, Tomaten und Rucola

Brotauswahl mit Curry-Aioli und Mascarpone-Kräuterfrischkäse

Süße Sünden
Kokosmilchreis mit Mango-Passionsfruchttopping

***

Glacierte Ananas mit Ahornsirup und Passionsfruchtcreme

***

Schokogateau mit Joghurteis



Mediterranes Büffet "GRANDE„
Kalte Anti Pasti

Ciabatta mit Shrimps und Dill

Eingelegte Zucchini, Champignons und Aubergine

Melone und Feigen mit Serranoschinken

Rucola in Parmesandressing mit Bündnerfleisch und Parmesan

Truthahnbrust mit Thunfischsauce, Kapern und Oliven

Olivenbrot mit Tomatencoulis

Tomate und Mozzarella und Burrata mit Balsamico-Honigessig

Käse vom Brett

Spaghettisalat mit Rauke in Knoblauchdressing

Kartoffel-Bohnensalat mit Oliven, Tomaten und Thunfisch

Italienisches Bauernbrot, Aioli und Kräuterquark

Warmes Büffet
„Coq au vin“, Poularde in Rotwein geschmort 

mit Edelpilzen, Speck und süßen Zwiebeln

Saltimbocca vom Truthahn mit Parmaschinken und Salbei gebraten

Tranchen vom Black Angus Rind mit Rotweinschalottensauce

Variation von Edelfischen auf Basilikumsauce

Beilagen
Kartoffel-Pilzauflauf, Gnocchi in Salbeibutter, Penne in Rahm, frittierte 

Kartoffeln, Ratatouillegemüse, Champignons & Zwiebeln, Karotten & Feige, 
Tomaten-Zucchinigratin

Dolce Vita
Mousse von weißer Schokolade mit Passionsfruchtgelee

***

Nougat-Panna-cotta mit Heidelbeeren

***

Erfrischender Obstsalat mit Amarettinicreme

Zitronensorbet mit Ricottaschaum im Glas, Cantuccini



Fine Dining Wedding
Tapas & Fingerfood

Sashimi vom Norweger Lachs

Thunfisch in lauwarmer Limetten-Sojamarinade

Rauchlachs auf marinierter Avocado mit Chili-Dip

Beeftatar mit Frischkäse auf Kartoffelrösti

Zweierlei von der Barbarie Ente mit Entenleberpraline und Mango

Hot minced Beef mit Keniabohnen und Paprika

Marinierter grüner Spargel mit Granatapfel 

Live-cooking
Geschmortes Kalbsbäckchen in Barolojus

Speck-Kartoffelmousseline, Kohlrabi & Trüffel

Poularde mit Thymian-Gremolata
Mascarponerisotto, Wildkräutersalat und Parmesan

Kabeljau „Cafe de Paris“,
bunte Linsen & Apfel, Hummer-Espuma

Spanferkelrücken 24/68 mit gelben Curry, Ingwer-Honigsauce,
Süßkartoffelstampf, gelbe Karotten mit Zitronengrasaroma

Vegetarisch
Gefüllte Pasta in Salbeibutter mit Parmesan

Süße Sünden 
Lauwarmes Schokoladentörtchen mit Sauerrahmeis

***

Passionsfruchtgateau mit Kokos

***

Apfelkuchen im Glasn mit Himbeerespuma und Vanilleeis


	Bankettmappe
	Foliennummer 2
	Foliennummer 3
	Foliennummer 4
	Foliennummer 5
	Foliennummer 6
	Foliennummer 7
	Foliennummer 8
	Foliennummer 9
	Foliennummer 10
	Foliennummer 11

