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By Schwemins Eventscatel

Catering

, . Lass Dlch verzaubemn
J_E von umwerfenden
Catering-Kreationen,

wie Du sie noch nie

gesehen und erlebt hast!



Sie wiinschen sich lhre perfekte Feier.
Ein Tag in ausgewahltem
Ambiente mit lieben
Menschen, an den sich alle

gerne noch lange erinnern.,

Stébern Sie in dieser
Broschure durch die
verschiedenen Variationen

fur Ihren passenden,
kulinarischen Rahmen.
Lassen Sie sich inspirieren ...
und falls Sie etwas vermissen:

Sprechen Sie uns bitte an!

Ja, in erster Linie kimmern wir uns
um Speisen, Happchen, Zutaten,
deren frische Beschaffung und leckere
Zubereitung.

Aber selbstverstandlich kénnen Sie bei
uns auch alle anderen Komponenten
fur Ihr gelungenes Catering mitbestellen:

Getranke und Beratung

Servicekrafte

Equipment, Geschirr, Besteck, Glaser

Sektempfang, Mitternachts-Snack,
Lunch etc.

Live-Cooking
Foodtruck (Abbildung oben)

Ausschankwagen, Kuhlwagen (falls die
Getranke fur mehr als 10 Géste doch
nicht in lhren Kihlschrank passen)

Zelte, Grill etc.
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Wann ist ein Anlass groB3 genug?
Ganz einfach: Wenn es Ihr Wunsch ist,
Menschen einzuladen und mit ihnen zu
feiern, ist es uns eine Freude, Sie dabei
zu unterstitzen!

Hochzeit, Geburtstag, Kommunion oder
Firmung, Meeting, Firmenevent — sobald
die Vor- und Zubereitung fir Sie Stress
bedeutet, ist es Zeit flir ein Gesprach
mit uns. Blattern Sie durch unsere Vor-
schlage und/oder kreuzen Sie im letzten
Abschnitt einfach alles an, was lhnen
schmeckt. Dann setzen wir uns zusam-
men und besprechen die Details.

Wir freuen uns auf Sie!

Noch ein Hinweis in eingener Sache:
Nach aktueller Gesetzgebung wird
unsere Leistung seit 2024 mit 19%
MwSt versteuert. An diesen gestiegenen
Preisen bereichern nicht wir uns. Diese
— deutlich erhdhte — Steuer missen wir
auf alle Leistungen abflihren, sobald wir
lhnen das verpackte Essen nicht wie ein
Lieferdienst an der Tur Ubergeben. Die
hier abgebildeten Preise verstehen sich
inkl. dieser Steuer.

Die abgebildeten Speisen ahneln
unseren Zubereitungen.



" GRILL RUFFET

1 Vorspeisen
a I | S e \/\/ a e Antipasti mit Mozzarella Sommerlicher Blattsalat mit
Couscous-Salat mit Tomaten, Walnlssen, Speck und gertsteten

Gurken und Blattpetersilie Crodltons an Honig-Senf-Dressing

Suffets machen e
Appetit und .

. Thunfischsteak mit Teriyaki-Marinade

Gambas am SpieB mit

erleichtern aie

Duroc Karree mit Szechuan-Pfeffer

Huiftsteak mit Steakpfeffer
l | a e r a Hahnchenbrust mit BBQ-Marinade
1 &

Beilagen

. 3 ‘ Bohnen im Speckmantel
v .- 4 - v \ Maiskolben mit Butter und Salz
"“‘-1 \-g 4 . - i :; o T » ’ Brétchenkonfekt mit Oliventapenade,
. Tomatenpesto und Krauterbutter Desserts
Ob kIaSS|SCh! rustlkal, vegetarlsch/vegan, ‘i‘ﬂ - Kartoffelsalat mit Gewirzgurken, Frischer Obstsalat mit Minze
mediteran oder ausgefallen: : S Speck Efern, zwiebeln Schokoladenmousse mit
. _ a0 -“!f : Pellkartoffeln am Spie8 mit Rosmarin Salz-Mandel-Krokant
Unsere vorabgestimmten Buffets treffen den 5% &4 il und Fleur de Sel
A Geschmack der Gaste. Je nach Gusto finden el ﬁ':t'(';h(j:agz:f'e, Kréuterschmand, - A 45-¢
i 0 0 vl . ’ pro Person
Sie bei diesen Komplettlosungen den optimalen’
4 . . 1 ] S —
EIﬂStleg In Jede Feier. \ Auf Wunsch und nach Absprache kann
die Auswahl jeden Buffets erweitert
l' l oder individuell verandert werden.
Die hier gezeigten Preise verstehen sich
ab einer BestellgréBe von 30 Personen.
-
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Vorspeisen
Antipasti-Salat mit Rucola und
Pinienkernen

Kartoffelsalat mit getrockneten
Tomaten, Gemuise und Radicchio

Pennesalat mit griinem Pesto,
Kirschtomaten und Rucola

Spinatsalat mit frischen Himbeeren
an Balsamico-Vinaigrette

Brotchen-Konfekt mit Salzbutter,
Krauterbutter, Krauterquark

Hauptspeisen
GrillspieBe mit mediterranem
Sommergemise

Champignons gefullt mit Speck,
Zwiebeln und Kése

Lachs-Tandoori
Salsiccia (feine Fenchelbratwurst)
Entrecote mit Fleur de Sel

Beilagen
Pellkartoffeln am SpieB mit
Rosmarin und Fleur de Sel

dazu Senf, Ketchup, Aioli, y,
Auberginen-Feta-Creme [/

Desserts

Himbeer Trifle mit
Amarettini
Marmorierte
Schokolademousse

34,- €

pro Person

Vorspeisen

Crépe-Rdllchen mit Krauterfrischkase,
Lachs und Dill

Auberginen-Rélichen mit getrockneter
Tomaten-Tapenade und Oliven

Rosa gebratenes Roastbeef mit
Rucola und Remoulade

Datteln in Speckmantel

Saftig gebratene
Mini-Hahnchenbrustfilets in der
Cornflakes-Knusperpanade

Brotchen, Tomatenbutter,
Krauterquark, Aioli

Unser Klassiker

Hauptspeisen
Medaillons vom Schweinefilet an
frischen Waldpilzen in Rahmsauce

Putenroulade gefillt mit Tomate,
Blattspinat und gerdsteten
Pinienkernen an Késesauce

Gediinstetes Lachsfilet an einer
Hummer-Cognac-Sauce

Beilagen
Lockerer Butterreis mit Gemuise-
Brunoise

In Olivendl geschwenkte Drillinge
mit Rosmarin und Thymian

Prinzessbéhnchen im knusprigen
Speckmantel

Desserts

Mango-Joghurt Panna Cotta

Klassische Mousse au Chocolat
mit Vanillesauce



Platzhirsch 5 j g.

\Vorspeisen Hauptspeisen =
Brot-Buffet mit Dip-Station: Premium Antipasti-Platte mit Saltimbocca von der Maispoularde Beilagen
Buttervariationen, Pesto, Salsa Verde, Parmaschinken, Triffelsalami, an Marsalasauce Kartoffelgratin mit Thymian
Aioli und diverse Cremes Manchego, Oliven, Lachsfilet im Zucchinimantel, Drillinge gerdstet, mit grobem Salz,
Bunte Blattsalate mit zweierlei Eingelegte Tomaten und confiert, auf geschmorten Tomaten Olivendl und aromatisiertem, fein
Dressing / Vinaigrette geflllte Peperoni Roastbeef am Stiick gehacktem Rosmarin
Hausget?eizter Lachs (fri[s;l:r?/:l ok izlibl\;i;cii;timhp:zrg:;ruiiga:seghnitten (sous vide gegart) mit Rosrr?arinjus Ratatouille in Conchiglioni gratiniert
m;e(;rrztr:(;hf’r;z;z IID’J(:;Z%,Splrc;ssensalat serviert mit L;nserer feinw[?rzigen , 5:;?0_:;:;22:?2:2&:%?Ianjus Bohnen im Speckmantel
Gebratene Wildgarnelen auf Remoulade

Wassermelonen-Feta-Salat mit
Schwarzkiimmel und Olivendl

Mini-Buffelmozzarella mit Olivendl- Desserts
Zitronen-Emulsion, Basilikum und ge-
rosteten Kirschtomaten Pannacotta
Klassisches Antipasti-Gemiise l1 (539"6550’ Vanille, Nougat,
(Fenchel, Chipollas, Artischocke, , ango, ...)

-

Himbeer-Trifle
(Himbeere, Mascarpone, Amarettini)

Tomate, Paprika, ...)

Mousse au Chocolat
mit frischer Minze

-

49,‘ € pro Person ® '1'-
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AulRenseiter

Vorspeisen Vorspeisen
Brot, Butter, Schmalz Brot, Butter, Schmalz
Bunte Blattsalate mit zweierlei Vitello Tonnato mit gebackenen
Dressing / Vinaigrette Hauptspeisen Kapern

Variationen von luftgetrocknetem, e . . Klassisches Antipasti-Gemitise
. Schweinefilet im Wildkrdutermantel i )
gerduchertem und gekochtem . .. (Fenchel, Zwiebel, Artischocke,
pochiert, dazu Barolo-Krauter-Sud

Schinken Tomate, Paprika, ...) .
_ Involtini von der Pute, gefiillt mit Hauptspeisen
Vitello Tonnato von der Putenbrust . Caprese aus Strauchtomaten und
Oliventapenade und Rucola

mit Kapernépfeln Mozzarella mit nativem Olivendl,
Zander auf GemUsebett Balsamico und frischem Basilikum Chorizo und Tomate auf griinem
) (Upgrade zu Biiffelmozzarella Paprika-Zwiebel-Sud

Beilagen méglich) Zander, auf der Haut gebraten,

Gebratene Gnocchi mit Salbei auf einem Bett von Wurzelgemuse
in Rieslingsahne

Poulardenbrustchen, gefullt mit

Klassisches Antipasti-Gemise
(Fenchel, Zwiebel, Artischocke,
Tomate, Paprika, ...)

Wirfel vom hausgebeizten Lachs mit

zweierlei Saucen (z.B. Honig-Dill, Kartoffelgratin mit Thymian
Sahnemeerrettich, Cocktailsauce, und Muskat _

; . . Beilagen
Wasabi, ...) Frisches GemUise nach Tagesangebot

Rosmarin-Risolee-Kartoffeln
Gedampfter Langkornreis

Frisches, saisonales Geml(ise
Desserts

Frisches Tiramisu Desserts

Panna Cotta mit saisonalem Bayerische Creme 28,- € proPerson
' Fruchtmark (z.B. Mango, Erdbeere, Calvados, ...)
35,- € pro Person Mousse au Chocolat mit Grutze von Beeren mit Vanilleschaum
)

saisonalen Frichten

10 11



GFieste, Wlediteteave

Hauptspeisen
Italienisches Zitronenhuhn mit
Zwiebeln und Krautern im Aromensud
Ossobuco alla Milanese mit frischer
Gremolata verfeinert

Hausgemachte Lasagne mit
traditioneller Bolognese (Rindfleisch)
und cremiger Béchamel

Rotbarschfilet auf Wurzelgemise

Beilagen
Vorspeisen Rosmarin-Kartoffeln
Mini-Capresesalat Gebratene Gnocchi mit Salbei
(Kirschtomate und Mini-Mozzarella) Klassisches Ratatouille mit
mit Basilikumpesto und gerGsteten frischen Krautern verfeinert

Pinienkernen Creste di gallo (kleine Nudeln)

Spaghettisalat mit Fenchel, Tomaten, mit hausgemachtem Pesto
frischen Krautern und Meeresfriichten (Genovese oder Rosso)

Rustikaler Bauernsalat mit spanischen
Oliven und griechischem Schafskése

Scampi & Salmone
(marinierte Garnelen und
pochierte Lachswiirfel auf
Zitronen-Creéme-Fraiche mit
frischen Gartenkrautern)

Desserts
Himbeer-Trifle
(Himbeere, Mascarpone, Amarettini)
Zuppa inglese alla romana

WeiBes Mousse au chocolat

12 13



Crépes-Roélichen mit
Krauterfrischkase, Rucola und
gerdsteten Walniissen

Mini Fruhlingsrollen gefiillt mit Kohl,
Glasnudeln und Méhren, dazu
SiuB-Sauer-Sauce

Blauer Kartoffelsalat mit
Cherrytomaten und Walnlssen in
Krauteressig-Ol-Marinade

Blatterteigquiche mit Blattspinat und
Feta, verfeinert mit Knoblauch und
Muskat

SpieB mit Kirschtomaten,
Mini-Mozzarella und frischem

Rucola-Semmelknddel mit
Waldpilzragout
Auberginen-Rdlichen mit getrockneten
Tomaten und Oliven

Cannelloni mit Zucchini-Ricotta-
Fillung an fruchtiger Tomatensauce,

Marinierter StBkartoffelsalat mit . Uberbacken mit Mozzarella
Basilikum

Minze, Chilisauce und Cashewkernen SuBkartoffel-Paprikagemiise mit

Tofuwdirfel mit Kokospanade und Rosinen und geréstetem Sesam

Erdnussdip Kichererbsen-Masala mit Hokkaido-

Tomate und Mozzarella kirbis, Tomaten und Mango-Chutney

Gegrillte Paprikagemise Blattspinat-Kartoffelauflauf mit

Bruschetta mit Tomatenwdrfeln, Kirschtomaten

Zwiebeln und frischem Basilikum Gelbes Blumenkohl-Kartoffelcurry mit

Camembert-Wiirfel im Mandel- frischer Paprika und Zuckerschoten Griesbrei mit Beerenfriichten
Knuspermantel mit Preiselbeerdip SuBkartoffel-Wok Pfanne mit Kokosmilchreis mit
Champignons, frischem Ingwer, Porree Erdbeermousse

und Sweet-Chili-Sauce Mandel-Bananen-Joghurt

Mango-Mdohren-Kokossuppe

Tomaten-Erdnuss-Suppe mit

rotem Curry und Knoblauch Q. ' |
Kiirbis-Orangen-Suppe @ o
33,‘ € pro Person

15




Vorspeisen

Vitello Tonnato von der Putenbrust
mit Kapernépfel

Auswahl von Raucherfisch mit
Meerrettich

Antipasti-Salat mit Rucola und
Grana Padano

Gefllgelsalat ,,Hausmacher Art“
mit Curry, pikant abgeschmeckt
Bunte Blattsalate mit zweierlei
Dressing / Vinaigrette

Frisch gebackenes Landbrot
mit Butter

Hauptspeisen

16

Filet vom Landschwein in
Schwarzwaélder Schinken gegart,
dazu Rotweinsauce

Maispoulardenbrust in
Estragon-Sauce mit Preiselbeeren
Fischvariation mit Wurzelgemiise
an Rieslingreduktion

Pasta Verdure mit mediterranem
Gemiuse und Pinienkernen

P aceloti

Beilagen

Kartoffelgratin mit Thymian und
Muskat

Buntes Gemiise, mit mediterranen
Aromen scharf angebraten
Gedampfter Langkornreis
Rahmgemiise

(z.B. Kohlrabi, Schwarzwurzel,
Wirsing, Porree, Spinat ...)

Desserts

Frisches Tiramisu

Pannacotta mit saisonalem
Fruchtmark

Mousse au Chocolat mit
saisonalen Friichten

17



von lhnent ™ Gl (o

Vegetarisches / Veganes Buffet

| b e r Bulgur-Salat mit Roter Beete und
S e Kichererbsen

Gemiusebratlinge mit Dip

1 1 1
| | I | \/ | ‘ | Quinoa-Salat mit Karotte, Ingwer
und Sesam

Rote Beete-Apfel-Salat mit gerdsteten

zusammengestellt s

Krauter-Tabouleh, Couscous-Salat
mit Basilikum, Minze und Schnittlauch
sowie Frihlingszwiebeln und
Strauchtomaten in leichtem Zitronen-
Olivendl-Dressing

Wassermelonensalat mit Feta,
Schwarzkiimmel und Olivendl

Mediterraner Kartoffelsalat

Berglinsensalat mit Wurzelgemiise

und altem Balsamico Hausgemachter Coleslaw
Tomaten-Rucolasalat mit Griiner Nudelsalat mit Brokkoli
Mini-Mozzarella und Zuckerschoten
Orientalischer Tomatensalat mit Glasnudelsalat mit

Schalotten und Koriander Ingwer-Sesam-Dressing

Roter Linsensalat mit Karotte,
Fruhlingszwiebeln und Ingwer

Buffet im Glas, Grillbuffet oder vollig freie Wahl: ‘
Nehmen Sie sich einen Stift und kreuzen Sie nach

Antipasti-Gnocchi-Salat mit
Tomatendressing und Rauke

Asiatischer Kraut-Reis-Salat
( b
L/
%
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Herzenlust an, was Ihnen schmeckt. Unser Kuchenteatas
kalkuliert Ihre personliche Auswahl mit lhnen durch und
wird Ihre \WWinsche geschmackssicher umsetzen — fur

Inr einzigartiges Fest!




J.

Fleisch-Buffet
Feldsalat mit Hihnerbrust und
Physalis
Entenbrust auf Glasnudelsalat

ltalienischer Kartoffelsalat mit
Knusper-Pancetta

Geflugelsalat mit Curry, pikant
abgeschmeckt

Rindfleischsalat mit Perlzwiebeln,
Tomaten, Paprika und Fruhlings-
zwiebeln

Texas BBQ-Ballchen
(Mini-Frikadellen in BBQ-Marinade auf
Mais-Kidneybohnen-Salat)

Rheinischer Wurstsalat mit Petersilie
und Apfelessig

SuBkartoffelsalat mit Chorizo
Tortellinisalat mit Ricottacreme

Vitello Tonnato

Roastbeef mir Rucola und Remoulade
Pulled-Pork-Salat ,,Western Art“

Asiatischer Glasnudelsalat mit Steak
und Koriander

Caesar Salad mit Chicoree, Basilikum
und Bacon

Fisch-Buffet

Leichter Cocktail von der
Eismeergarnele mit Mango und
Avocado

Tintenfisch-Salat mit Tomate,
Kidneybohne, Staudensellerie und
frischen Krautern

Bunter Fischsalat mti Avocado,
Fruhlingszwiebeln, Tomate und
Koriander

Heringssalat nach ,Hausfrauen Art“
mit Apfel, Zwiebel und feiner
Saurenote

Estragon-WeiBfisch-Salat mit Gurke,
Mango, Zitrone und Frisée
Thunfischsalat mit Mais und
Kidneybohnen in leichter Marinade
Nizzasalat mit Thunfisch, Gurke,
Tomate, Ei, Olive

Spinatsalat mit Lachsstreifen und
leichter Balsamico-Vinaigrette

Melonensalat mit Erbsen und
Thunfisch

4!

Dessert-Buffet
Frischer Obstsalat der Saison
mit karamellisierten Kernen
Frisches Tiramisu
Herrencréeme
Grltze von Beeren mit Vanilleschaum

Mousse au Chocolat mit frischer
Minze

Panna Cotta (z.B. Espresso, Vanille,
Nougat, Mango, ...)

Pistaziencreme mit Granatapfel und
Crunch

Ricottacréme mit Beeren und
Schokocrunch

Bayerische Créeme
(z.B. Mango, Erdbeere, Calvados, ...)

Melonen-Erdbeer-Salat

Mascarponecréme mit Himbeeren
und Topping i

WeiBer Bohnensalat mit Thunfisch, Q

Sellerie, Tomaten und
Frihlingszwiebeln

Thunfisch auf Chiligemise, dazu
Sojasauce




B uffer—

Vorspeisen

Melonenschiffchen mit Serrano- Rindfleischsalat Diavolo mit
Paprika, Mais und Gewlrzgurke in

Balsamico-Ketchup-Marinade

Schinken

Caprese Salat — sonnengereifte
Tomaten und Kuhmilchmozzarella auf Knackiger Rucolasalat mit
Rucolasalat mit frischem Basilikum Cocktailtomaten

und Balsamico-Creme Bruschetta mit Strauchtomaten,
Zwiebeln, Knoblauch und frischem
Basilikum

Antipasti-Gemise

Frische Feige mit Mozzarella
di Bufala Campana Parmesan Lollies

Mini-Reibekuchen mit Premium- Brotkorb gemischt
Raucherlachs

e Nl gt T o P BN




Wirfel vom Landschweinbauch,
doppelt gegart
Rinderhiiftsteaks in
Chili-Knoblauch-Ingwer-Marinade

Salsiccia
(italienische Fenchelbratwurst)

Cevapcici, Hackfleisch-Rollchen mit
Zwiebeln, Knoblauch und Gewtirzen

Duroc-Steak mit Szechuan-Pfeffer

Hahnchenbrusttasche gefiillt mit
getrockneten Tomaten, Oliven und
Schafskéase

Riesengarnelen vom Spief3
Feurige Harissa-Hahnchenschenkel

Wiirzig eingelegte Nackensteaks mit
Paprika und Knoblauch aromatisiert

_ Rostbratwurst
Ganze Dorade gefillt mit Krautern

Mageres Bauchfleisch in
Krautermarinade
HahnEhenbrust ;indische Art“ in
# Curry-Ingwer-Marinade

- _
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Héhnchenbrust in
Teriyaki-Senf-Marinade

Schweinelachssteaks in
Paprika-Ingwer-Knoblauch-Marinade

Lachsfilet auf Gemuse in Pergament

Lamm-Koteletts mit
Tandoori-Marinade und Rosmarin

Smoky Spareribs in einer feinen
BBQ-Marinade

Hahnchenbrust im Baconmantel

LammspieBe vom der Hifte mit
Thymian-Knoblauch-Marinade

B uffer—

Champignons mit verschiedenen
Fallungen

GemusespieBe
Griechischer Bauernsalat
Mediterraner Nudelsalat

Rustikales Gemiise aus der
Riesenpfanne

Scharf angebratenes Grillgemuise
mit Krautern

Kartoffelsalat ,Klassisch“ oder
,Mediterran“

GemlUse & Schafskése in Pergament
Maiskolben

Princessbéhnchen im Speckmantel
Pikanter WeiBkrautsalat
Rotkrautsalat

Pellkartoffelsalat mit Senfgurke
in leichter Mayonnaise

Frische Champignonkdpfe mit
Thymian und Knoblauch

Coleslaw in Sahnedressing
(WeiBkrautsalat, Karotten)

Aromatische Rosmarinkartoffeln
in Olivendl geschwenkt

Ratatouillegemtse

Aioli

Senf

Ketchup
Mango-Chutney
Tomatenbutter
Krauterbutter
Schnittlauchbutter
BBQ-Sauce

Hausgemachtes Tiramisu mit
Loffelbiskuit und Mascarpone

Panna Cotta mit Erdbeermousse
Creme brilée vor Ort geflammt

Fruchtige Erdbeer-Tiramisu

Frischer Obstsalat
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Schiffchen von der sonnengereiften
Honigmelone mit Prosciutto di Parma

Medaillons vom saftig gebratenen
Schweinefilet auf Farmersalat

Bruschetta mit Tomate, frischem
Basilikum, Knoblauch, Zwiebel und
Olivendl auf Crostini

Mailander Salami, luftgetrocknet und
diinn aufgeschnitten

Cipolline Borettane all Aceto
Balsamico (eingelegte Zwiebeln
in Balsamico)

Mix von grtinen und schwarzen Oliven
Tafelspitz mit Krauterdressing

Grissini-Stangen ummantelt mit
Prosciutto di Parma

Mediterraner Nudelsalat Trikolore
mit Zucchini und Kirschtomaten in
Basilikumdressing

Caprese-Salat mit Tomate und

Mozzarella auf Rucola mit frischem
Basilikum und Balsamico Creme

Riesengarnelen gebraten in
Knoblauchdél mit Rosmarin

Vitello Tonnato aus diinnen Scheiben
vom Kalb mit Thunfisch-Kapern-
Creme

Rosa gebratene Roastbeef-Réllchen
gefillt mit Rucola und Remoulade

Carpaccio vom Rinderfilet mit Rucola,
Pesto Genovese und Grana Padano

Lendchen vom Schweinefilet mit
gebackenem Ziegenkése und
gerdsteten Pinienkernen

HahnchenbrustfiletspieBe garniert
mit exotischen Friichten

Paniertes Minischnitzel vom
Schweinerlicken oder Pute

Kleine Hackballchen mit geschmorter
Zwiebel, Gurke und Petersilie

Roélichen vom Hinterkochschinken
gefillt mit Sauce Remoulade und
Stangenspargel (Saisonal)
Raucherlachs auf Mini-Reibekuchen
mit Créme Fraiche

Schlemmersalat mit Champignons,
Mais, Spargel, Kochschinkenstreifen,
Ei und wiirziger Mayonnaise

Grissini Stangen ummantelt mit
Prosciutto di Parma

Schweinefilet mit Champignonfarce
im Blatterteigmantel

Marinierte Hadhnchenbrustwirfel
am Spie3 mit Ananas

Auberginen-Réllchen mit
getrockneten Tomaten und Oliven

Marinierter StiBkartoffelsalat mit
Minze Chilisauce und Cashewkernen

Kokospanierter Tofu-Wrfel mit
Erdnussdip

Tomate und Mozzarella
Datteln im Speckmantel

SpieBe vom Lachs in Soja mariniert
mit gerostetem Sesam

Hausgemachtes, gegrillte
Paprikagemuse
KirschtomatenspieB mit

Mini-Mozzarella und frischem
Basilikum

Camembert-Wiirfel im Mandel-
Knuspermantel mit Preiselbeer Dip

Kartoffelsalat
(Mediterran oder Klassisch)

Crépes-Roélichen mit Krauter-
frischkése, Rucola und gerdsteten
Walnlissen

Mini-Fruhlingsrollen gefullt mit
Kohl, Glasnudeln, Méhren dazu
SiiB-Sauer-Sauce

Blauer Kartoffelsalat mit
Cherrytomaten und Walnlssen in
Krauteressig-Olmarinade

Blatterteigquiche mit Blattspinat, Feta
gewdrzt mit Knoblauch und Muskat




Zucchinicremesuppe mit Birne und
Gorgonzola

Kase-Lauch-Sippchen mit
Hackfleisch (halb und halb)

SuBkartoffelsuppe mit frischem
Basilikum

Kartoffelsuppe mit Rucola

Rinderkraftbriihe mit Einlage —
Nudeln oder MarkkléBchen

Thaicurry

Curry-Linseneintopf

Erbseneintopf mit Mettwurst, Karotten
und Kartoffeln

Pikantes Chili con Carne mit Paprika,
Mais und Kidneybohnen

Warme Gerichte vom Fisch

28

Meliertes Zanderfilet gebraten
an feiner Dijonsenf-Sauce

Gebratener Lachs auf Julienne-
Gemlse

Gefllgelkraftbriihe mit Einlage —
Nudeln oder MarkkléBchen

Champignons-Cremesuppe

Spargelsuppe (Saisonal)

Tomatencreme
Kirbiscreme

Barlauch (Saisonal)
Karotten-Orangensuppe

Mohren-Ingwersuppe

Pikantes Chili sin Carne

WeiBer Bohneneintopf mit Wurst,
Fleisch und Speck

Currywursttopf
Gulaschsuppe

Rotbarsch auf Rahmspinat

Lachs-Spinat-Lasagne

Warme Gerichte vom Rind & Kalb

Ofenfrischer Rinderschmorbraten an
einer kréftigen Rotwein-Bratensauce

Klassisches Rindergulasch verfeinert
mit Rotwein und Kimmel

Geschmorte Rinderroulade nach
Hausfrauenart, gefillt mit Speck,
Gewlrzgurke und Zwiebel

Saltimbocca vom Kalb mit
Parmaschinken an einer WeiBwein-
Salbei-Butterreduktion

Warme Gerichte vom Schwein

Zarte Spareribs in Smokey-Honey-
Barbecue-Marinade

Konigsberger Klopse an
hausgemachter Kapernsauce

Geschmorte Wirsingroulade in
Tomaten- oder Bratensauce

Geflllte Paprikaschote mit
Hackfleisch an Reis und pikanter
Tomatensauce

Krustenbraten mit Wurzelgemuse und
Bratensauce

Schweinefiletgeschnetzeltes ,,Ziricher
Art“ mit frischen Champignons und
Zwiebeln

Geflllte Roulade vom Schweine-
nacken, gefiillt mit Speck, Zwiebeln
und frischen Champignons

Zarter Tafelspitz (Rind oder Kalb)
an Wurzelgemise und Meerrettich-
Rahmsauce

Rheinischer Sauerbraten an einer
sliB-sauren Rosinensauce

Zartes Rinderfiletgeschnetzeltes
~Stroganoff mit frischen
Champignons, Gewtirzgurke und
saurer Sahne

Lasagne mit Hackfleischbolognese,
Sauce Béchamel, gratiniert mit
geriebenem Gouda

Szegediner Gulasch mit Wein-
sauerkraut, verfeinert mit Rotwein
und Schmand

Panierte Schweinelachsschnitzel,
goldgelb gebraten mit frischen
Champignons in Rahm

Medaillon vom Schweinefilet mit
frischer Feige an Gorgonzolarahm
Penne Pollo Pikante mit Hahnchen-
bruststreifen

Herzhafter Griinkohl mit Speck,
Mettenden oder Kasslernacken

Hausgemachtes Pulled Pork, nieder-

temperaturgegart in BBQ Marinade
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Warme Gerichte vom Wild, Wildgeflugel und Lamm:

Geschmorte Kaninchenkeule in
herzhafter Estragon-Senf-Sauce

Zartes Wildgulasch mit Waldpilzen
und Preiselbeeren

Warme Gerichte von der Pute
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Putenroulade gefllt mit Tomate,
Blattspinat und gerdsteten Pinien-
kernen an K&se- oder Tomatensauce

Zartes Geschnetzeltes von der Pute in
wurziger Gorgonzola-WeiBweinsauce

Geschmorter Putenbraten von der
Keule in eigener Bratensauce

Griechischer Joghurt mit Blitenhonig
und Walnusskernen

Rote Gritze mit Vanillesauce

Mascarponecreme mit erfrischendem
Erdbeermousse

Fruchtige Panna Cotta mit
Himbeersauce

Mango-Joghurt Panna Cotta

WeiBe Mousse au Chocolat mit
Mangopiree

Zart geschmorte Lammkeule, mit
Kréutern und Knoblauch gespickt,
in eigenem Jus

Geschnetzeltes Chicken gegart in
Orangen-Kokosmilch mit frischem
Paprika, Zucchini, Karotten und Chili

Hahnchenbrustgeschnetzeltes in
einer Rahmsauce mit frischen
Champignons

Piccata di Pollo aus diinn geklopftem
Hahnchenbrustfilet mit Thymian und
Limette in der Parmesan-Ei-Hulle

Frischer Obstsalat mit Minze

Schokoladenmousse mit
Salz-Mandel-Krokant

Himbeer Trifle mit Amarettini
Marmorierte Schokolademousse

Klassische Mousse au Chocolat
mit Vanillesauce

Pannacotta
(Espresso, Vanille, Nougat,
Mango, ...)

Bunte Gemdisevariation von
Romanesco, Blumenkohl, Brokkoli
und Mohren mit Sauce Hollandaise

Prinzessbdhnchen im knusprigen
Speckmantel

Frische Champignonkdpfe gebraten
mit Knoblauch und Thymian

Gerostete StBkartoffel-Taler mit
Rosmarin

In Butter geschwenkter Rosenkohl
mit durchwachsenem Speck mit
Petersilie

Rahm Wirsing
Rahm Kaisergemuse
Apfelrotkraut

Gedéampfter Langkornreis

Frisches Tiramisu

Mousse au Chocolat mit
saisonalen Friichten

Bayerische Creme

(z.B. Mango, Erdbeere, Calvados, ...)
Griitze von Beeren mit Vanilleschaum

Zuppa inglese alla romana
Griesbrei mit Beerenfriichten

Mandel-Bananen-Joghurt

Scharf angebratenes
Krauter-Grillgemise

Rustikale Bratkartoffeln mit Speck,
Zwiebeln und Frihlingszwiebeln

In Butter geschwenkte Salzkartoffeln

Cremiger Kartoffelgratin mit Sahne
und Gouda gratiniert

Frische Spatzle in Butter gebraten
Lockerer Butterreis mit GemUse
Brunoise

Feine Bandnudeln in Butter
geschwenkt

Kartoffel-Schiffchen
Traditionelle KartoffelkloBe

Gebratene Drillinge in Olivendl
und Rosmarin

Die Kalkulation unserer frei
ausgewahlten Buffets ist auf dem
Einlegeblatt erkléart und an Beispielen
vorgerechnet.
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By Schwemins Eventscatering

Restaurant
Sonnenterrasse
Events
Catering
Mittagstisch

Sonntagsbrunch

Wir nehmen uns sehr gerne Zeit fiir Sie — aber geben Sie uns

auch die Chance dazu: Bitte haben Sie Verstandnis, wenn wir
bei Uberraschungsbesuchen im laufenden Restaurant-Betrieb
nicht alles stehen und liegen lassen kénnen, um mit Ihnen Ihr

Catering zu besprechen ...

Rufen Sie uns an! Wir vereinbaren einen Termin und
besprechen all Ihre Winsche in Ruhe!

Lieblingsplatz Brauweiler

DonatustraBe 45, 50259 Pulheim

Telefon 02234 83100

Mobil 0162 9169694

Mail schweminseventcatering@outlook.de



