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Uber uns

Seit tber 20 Jahren in Darmstadt der Spezialist flr
Cateringlosungen jeglicher Art.
Durch unsere jahrelange Erfahrung garantieren
wir die beste Beratung
und erfolgreiche Durchflihrung lhres Events.
\Wir pflegen einen familiaren Umgang miteinander und

sind ein exzellent eingespieltes Team.

\Wir bieten lhnen bodenstandige, kulinarische Speisen

gepaart mit den neusten Food—Trends.

Bei unseren Buffetvariationen haben wir eine
kleine Auswahl unseres regionalen und
internationalen Angebots fur
Sie zusammengestellt.
l ’ ‘ ‘ Catering und Service fur Sie bedeutet aber auch,
— dass Buffetvorschlage gemischt und neue
‘\ Variationen im persénlichem Gesprach speziell
auf Sie zugeschnitten und

erarbeitet werden kénnen.
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Rustikal & Regional

Ackerfrische Blattsalate mit Buttermilchdressing & Vinaigrette
Hessisch Antipasti - Eine Auswahl an ackerfrischen saisonalen Rohkostgemiisen
(geraspelt oder gehobelt) - stiB-sauer angemacht
Pellkartoffelsalat mit kernigem Senf, roten Schalotten, Cornichons und Schnittlauchvinaigrette
Roastbeef ,Rosa”, kalt aufgeschnitten mit Sc. Remoulade
Geraucherte Fischvariation mit Sahnemeerrettich, Senf-Honig-Dillsosse und Zitrone

Baguettekorb
* % %

Odenwalder Krustenbraten mit Honig und Rosmarin glasiert dazu
\¥acholder-Dunkelbiersosse
Catch of the day- gebratenes Fischfilet mit unserer Gewurzexplosion auf wildem Bett
von ackerfrischem Gemtuse dazu Riesling-Dillcreme
Beilagen: Kartoffelgratin, Butterreis, Butterméhrchen & Prinzessbéhnchen
veg. Bandnudeln mit Pilzen a la creme

* * %

Mousse au chocolate

Rote Gritze mit Bourbon-Vanillecreme
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Regionale Genusse

Ackerfrische Blattsalate mit Buttermilchdressing & Vinaigrette
Hessisch Antipasti - Eine Auswahl an ackerfrischem saisonalen Rohkostgemiisen
(geraspelt oder gehobelt) - siR-sauer angemacht
Pellkartoffelsalat mit kernigem Senf, roten Schalotten, Cornichons und Schnittlauchvinaigrette
Roastbeef ,Rosa”, kalt aufgeschnitten mit Sc. Remoulade
Geraucherte Fischvariation mit Sahnemeerrettich, Senf-Honig-Dillsosse und Zitrone

Baguettekorb
* % %

Wiener Kalbschnitzel - In Butterschmalz goldgelb gebraten mit Frankfurter Grine SofRe
Catch of the day- gebratenes Fischfilet mit unserer Gewturzexplosion auf wildem Bett
von ackerfrischem Gemtuse dazu Dijonsenfsof3e
Beilagen: Salzkartoffeln, Reis, Buttermohrchen, Erbsen und Broccoli

* * %

Orangenflan

Mousse au chocolate
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Mediterran — die Sonne Italiens

Antipasti — luftgetrocknetes & gegrilltes Gemuse, Grana Padano,
Oliven, Kapernapfel und Grissini
Mozzarella di Bufala — marinierte Tomatchen, Fruchtaceto und Basilikum
Angus Strip loin — Tagliata mit flor de sal an
Pflticksalat mit Limetten-Majo und frittierten Salbei
Vitello Tonnato - gesottene Kalbsnuf3 mit leichter Thunfischcreme und Kapernapfeln
Maccaronisalat ,Genovese” mit halbgetrockneten Tomatchen, Pinienkerne und Rucola

Baguettekorb

Saltimbocca alla Romana vom Kalb und der Maispoulade dazu \Yeissweinsosse
Catch of the day- gebratenes Fischfilet mit unserer Gewturzexplosion auf wildem Bett
von ackerfrischem Gemtuse dazu Riesling-Dillcreme
Beilagen: Rosmarinkartoffelchen, Butterreis, Mandelbroccoli,

Butterméhrchen und Zuckerschoten

Tortellone , Giganti” in Salbei-NuBBbutter geschwenkt mit Parmesankase und Rucola
* % %

Panna cotta mit Himbeermark

Tiramisu
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Herbs” Buffet

Antipasti — luftgetrocknetes & gegrilltes Gemuse, Grana Padano,
Oliven, Kapernapfel und Grissini
Eismeergarnelensalat mit Staudensellerie, Chili und Paprika
Angus Strip loin — Tagliata mit flor de sal an
Pflticksalat mit Limetten-Majo und frittierten Salbei

Baguettekorb
* * %

Walisischer Lammrucken ,Strintberg” mit Dijon-Krauterkruste und Rotweinjus
Entenbrust in Sesam-Tempura
auf braisiertem Mangold mit Thai-Currysosse

Beilagen: Basmatireis, Provencialische Drillinge in Schale geschmissen und Ratatouillegemuse
* % %

Créme brilée

Mousse au chocolate
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Feines aus dem Mittelmeer

Feiner Wildkrautersalat mit hausgemachten Rosmarin-Croutons dazu Himbeervinaigrette
Caprese — Strauchtomaten und Mozzarella mit unserem Pesto
Antipasti Classico - gegrillte italienische Feldfrichte mit Thymian, Oregano, Meersalz und
"Extra Vergine" Olivendl mariniert
Prosciutto crudo mit sonnengereiften Melonenspalten
Fenchelsalami Spinata Pinate mit Taggiasca Oliven
Ital. Pennesalat mit Pachinotomanten, Parmesan, Pesto und Pinienkerne

Baguette

Salzwiesen-Lamm mit Thymianduft - Pikantes Ragout mit Creme fraiché und flageolet B6hnchen
Catch of the day- gebratenes Fischfilet mit unserer Gewlirzexplosion

auf wildem Bett von ackerfrischem Gemiuise dazu Pernod-Pfefferrahm

Zitronen Pasta mit Broccoli, Zuckerschoten und Cocktailtomatchen
* % %

Mascarponecreme mit Waldfruchten

Mousse au chocolate
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Unser Vegetarisches

Feiner Wildkrautersalat und hausgemachten Rosmarin-Brotwurfel dazu Himbeervinaigrette
Mediterraner Salat von Babystrauchtomatchen, Mozzarellaperlen,
Oliven und unserem Basilikumpesto
Krauter Tabouleh-Couscous-Salat mit viel frischem Gemdlise, Basilikum, Minze,
Blattpetersilie, Olivenél und Zitrone

Curry-Spaghettini-Salat mit Lauchzwiebel, Nusse, Chili und Sesam

Antipasti Classico - gegrillte italienische Feldfriuchte mit Thymian, Oregano,
Meersalz und "Extra Vergine" Olivendl mariniert
Baguette
* % %

Gelbes Gemusecurry mit Kokosnussmilch und Sojasprossen dazu Basmatireis
Tortilla de patatas mit Gemuse und Pecorinokdse
Frontcooking Station Parmesanlaib
\X/ir kreieren fir Sie frische Pasta aus dem Parmesanlaib und Sie kénnen
nach Belieben gehackten Rucola, Peperoncini, Cocktailtomatchen,

Truffeldl oder einfach nur Salzflocken und Muhlenpfeffer hinzuftgen.

Ofengebackene Pfirsichhalften mit Ricotta, Basilikumhonig und gerésteten Pinienkerne

Panna cotta mit Erdbeermark

o
G \@
Lastrongy,

; mie
Thomas .\lull:’~’r //

CATERING




e
Gastronomie

Thomas Miiller

Flammlachs Buffet

Feiner Wildkrautersalat und hausgemachten Rosmarin-Brotwurfel dazu Himbeervinaigrette
Mozzarella di Bufala und Tomaten-Mango-Salsa mit Koriander
Antipasti Classico - gegrillte italienische Feldfriichte mit Thymian, Oregano, Meersalz und
"Extra Vergine" Olivenél mariniert
Angus Strip loin — Tagliata mit flor de sal an Pflucksalat mit Limetten-Majo und frittierten Salbei
Tartelette mit Entenlebermousse und confierter Kumquat
Brotkorb
* k%
Flammlachs
Zum Juhannus Juhla (Mittsommernacht) knupfen wir an die alte finnische Tradition an
und bereiten den herrlichen Feuerlachs, auch Flammlachs genannt,

am offenen Buchenholzfeuer zu.

.Boeuf Stroganoff” mit gebratenen Waldpilzen, roter Beete und Cornichons
Beilagen: Eierspatzle, Rosmarinkartoffeln, Prinzessbé6hnchen und Mandelbroccoli
Gnocchi "Burro Salvia” in Salbei-Nuss-Butter geschwenkte Gnocchi mit

mediterranem Gemuse, Parmesan und Rucola

Panna cotta mit Brombeermark

Cheesecake mit Zimtcrumble



https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&sxsrf=AOaemvIdE9e0vYi1T4NkdeQS4_B8ArvXlg:1632210643012&q=confierter+kumquat&spell=1&sa=X&ved=2ahUKEwit4cy8yo_zAhVOhP0HHXLFCf8QBSgAegQIARA1
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Grill — Buffet 1

Gegrillte Romana-Salatherzen mit Limetten-Chili-Dressing und Ahornsirup nappiert
Krauter Tabbouleh-Couscous-Salat mit viel frischem Gemuse, Basilikum, Minze,
Blattpetersilie, Olivendl und Zitrone
Mozzarella di Bufala — marinierte Tomatchen, Fruchtaceto und Basilikum
Horiatiki Traditioneller Bauernsalat mit Tomaten, Gurken, roten Zwiebeln, Paprika,
Oliven, Fetakase verfeinert mit Olivenél, Chili und Oregano
Maccaronisalat ,Genovese” mit Semi getrockneten Tomatchen, Pinienkerne und Rucola

Baguettekorb

* * %

Frisch vom Grill:
Scaloppine di manzo e vitello al imone - dunnes Steak vom Rind und Kalb mit Zitrone,
Rosmarin und Olivendl
Walisischer LammhiftspieB mit Joghurt und Cumin
Rustikales Gemuse mediterran mariniert
Schafskase mit Tomaten und Frihlingszwiebeln aus der Auflaufform mit Oregano,
Limettenabrieb und Olivenél
Rosmarinkartoéffelchen
Dip: Chimichurri, Salsa, Sour cream und Pesto

* * %

Frische Ananas vom Grill mit Kokos-Minzjoghurt

Panna cotta mit Passionsfrucht
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Gegrillte Romana-Salatherzen mit Limetten-Chili-Dressing und Ahornsirup nappiert
Krauter Tabbouleh-Couscous-Salat mit viel frischem Gemuse, Basilikum, Minze,
Blattpetersilie, Olivenél und Zitrone
Mozzarella di Bufala — marinierte Tomatchen, Fruchtaceto und Basilikum
Horiatiki Traditioneller Bauernsalat mit Tomaten, Gurken, roten Zwiebeln, Paprika,
Oliven, Fetakase verfeinert mit Olivenél, Chili und Oregano
Maccaronisalat ,Genovese” mit Semi getrockneten Tomatchen, Pinienkerne und Rucola

Baguettekorb
* * %

Frisch vom Grill:
Saftige und krosse Stiicke vom Spanferkel aus der Region mit Rosmarin und
Akazien-Honig glasiert
an kraftiger DunkelbiersoRe (tranchiert)
US Black Angus Blrgermeisterstuick (tranchiert)
Catch of the day- Fischfilet mit Zitrone, Meersalz, Muhlenpfeffer und Olivenél
Rosmarinkartéffelchen

Dip: Chimichurri, Salsa, Sour Cream, Senf und Tzaziki

* k *

Brownie und Bayrisch Creme mit roter Grutze
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Vegetarisch:

veg. Freestyle Fingerfood Wraps

mit Gemuse, Salat und Dip - handgerolit

O - gegrilltes Gemuse

O -Kurbis ( Saisonware )

O -Ziegenkase und Feige ( Saisonware )

O - Bruschetta Variation

O - Mini Mozzarella mit Cocktailtomaten und
unserem Pesto

O - Laugengeback mit versch. Creme gefullt
O - Cocktailgeback ( Blatterteig gefulit )

O - Crepé mit Ricotta und Blattspinat gefulit

ANV

Fisch:

Freestyle Fingerfood \Wraps

mit Gemuse, Salat und Dip - handgerollt
O - mit Lachs, oder Garnele

O - Garnele im Filoteig auf Wakamesalat
O - Eismeergarnelensalat mit Avocado in
Zitronen-Olivendél-Vinaigrette

O - Lachslolli

O - Raucherlachstatar mit Kresse im Tartelette




Freestyle Fingerfood
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Hunger auf mehr?
Dann sprechen Sie uns an,
was wir saisonal und
individuell far

Sie zaubern konnen.

Dessert:

O -Panna cotta mit versch. FruchtsoRen

O - Tiramisu

O - Mousse au chocolate

O - Bratapfel mit Vanillecreme | Saisonware )
O -Blueberry cheesecake creme

O - Obstsalat

O -griech. Joghurt mit Friichten und Nussen

Thomas Miiller

Fleisch

veg. Freestyle Fingerfood Wraps

mit Gemuse, Salat und Dip - handgerolit

O - mit Hahnchen oder Pastrami

O - Hahnchenspiess mit Salsa

O - Roastbeef mit Ricotta, Truffel und Rucola
O -Kkl. Schnitzelchen auf Pellkartoffelsalat

O - kl. Hackballchen auf Krautsalat

O - Seranoschinken mit Melone

O - Vitello tonnato

( gesottene Kalbsnuss mit Thunfischcreme )




