DIE KOLNER EVENTMANUFAKTUR!







W eventea

DIE KOLNER EVENTMANUFAKTUR!

Liebe Gaste,
vielen Dank fiir Ihr Interesse an unserer Kdlner Eventmanufaktur.

Eventea ist der Spezialist im GroBraum KolIn fiir hochwertige Events mit Charme.
Wir betreuen Sie persdnlich von der Planung bis zur Durchfiihrung - und das alles aus einer Hand. Wir legen viel Wert auf
hohe Qualitat, maBgeschneiderte Losungen und perfekten Service - und das zu fairen, transparenten Preisen!

Unsere langjahrige Erfahrung und das Gespiir fiir das Besondere lassen lhre Feier zum perfekten Ereignis mit individueller

Note werden.

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

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

Produkten sind unsere Leidenschaft.

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 Géaste bei uns begriiBen zu diirfen!

Geschaftsflihrer



AB 70 PERSONEN

FRISCH AUS DEM MEER
- Schottischer Wildlachs im Ganzen pochiert auf Feldsa-
latbett mit Honig-Dill-Senfsauce

- Mild gerduchertes Forellenfilet auf Gurkentaler mit
Sahnemeerrettich

- Garnelen im Bierteig gebacken mit Melonenperlen an
Aioli-Dip

ANTIPASTI

- Mini Mozzarellaballchen mit eingelegten halbgetrock-
neten Cocktailtomaten und Kriuterpesto

- Gegrillte Champignonkdpfe mit mediterranen Krautern

und Knoblauch mariniert

KALTER BUFFETTEIL
- Carpaccio vom Rinderfilet mit feinem Balsamico,
Cherrytomaten und Parmesanspénen

- Hirschkalbsriicken mit Wildpreiselbeerconfie gefiillten
Birnen

- Steaktranche auf Knoblauchbaguette mit frischem
Rucola, Schmorgemiise und einem Schuss Olivendl

- Putenréllchen mit Parmaschinken, Zucchinifillung und

einem Knoblauch-Dip
- Pikanter Blatterteigstrudel mit Spitzkohl-Pilz-Fiillung

SALATVARIATIONEN

Rucola-Himbeer-Salat mit mild gerducherter Enten-
brust und erlesenem Dressing

- Kartoffelsalat ,Pesto rosso” mit getrockneten Tomaten

und einer mediterranen Vinaigrette

- Késesalat mit delikatem Feigen-Senf-Dressing
- Coleslaw (amerikanischer WeiBkrautsalat)

mit geraspelten Karotten und Sahne abgerundet

WARMER BUFFETTEIL

Entrecote vom Black Angus, Dry Aged gereift
im Ganzen gebraten mit einer eleganten Rotwein-
Schalottensauce

- Filet vom Schwein gebraten in einer Sauce

mit erlesenen Austernpilzen

- Lachs in Eigenhaut sanft gediinstet mit einer feinen

Rieslingsauce

- Feinnussige Rosmarinkartoffeln in Olivendl geschwenkt
- StiBkartoffelpiiree exotisch abgeschmeckt mit Kokos-

milch, Curry, Muskatnuss und Cayennepfeffer

- Feine Tagliatelle in Butter geschwenkt
- Blanchierte Prinzessbohnen herzhaft mit Speck

ummantelt

- Gemliseplatte ,Provencal” mit Krauter-Champignons,

Brokkoli und Vichy-Méhren, dazu Sauce hollandaise

DESSERT

- Baileys Irish Cream Mousse

- Mousse au Chocolat mit Himbeertopping

- Leichte Limetten-Joghurt-Mousse

- Arrangement Internationaler Kdsespezialitaten

BROT UND DIPS

- Zuséatzlich reichen wir [hnen einen frischen Brotkorb
mit Party-Brotchen, Baguette und Ciabatta mit Butter
und Krauterbutter

PREIS PRO PERSON
ohne kaltem Fischbuffet 34,70 Euro
mit kaltem Fischbuffet 37,70 Euro

Buffetflache 14 m

DIE KOLNER EVENTMANUFAKTUR/



AB 50 PERSONEN

Just Married

ANTIPASTI

- Insalata Caprese, Strauchtomaten mit Mozzarella,
Basilikum und Olivendl

- In Krauterol und Knoblauch eingelegte Zucchini,
Auberginen und Paprika

KALTER BUFFETTEIL
Melonenschiffchen mit Lachsschinken

. Blattertmgtaschen mit blanchiertem Blattspinat
und Kase gefullt

- Knusprige Blatterteigtaschen mit pikanter
Hackfleischfiillung

- Kochschinkenrdllchen gefiillt mit Spargel
und Krauterremoulade

- Mini-Wraps gefullt mit Salat, Truthahnstreifen
und texanischem Dip

- Riickenschnitzel mit Zitronenspalten, BBQ-Sauce
und einem Schalotten-Dip

- Herzhafte Hacksteaks mit Sauergemiise
und einem pikanten Salsa-Dip

- Party-Mettwiirstchen frisch aus dem Rauch mit Senf

SALATVARIATIONEN

Herzhafter WeiBkrautsalat mit griinen Paprikastreifen

: Knacklges Rohkostgemise mit Dressing nach Wahl
- Hirtensalat mit aromatischen Strauchtomaten,

Oliven und Schafskase

- lLauchsalat, fruchtig mit Apfel und Mandarinen

in leichter Salatcreme

WARMER BUFFETTEIL

Ganzer Kdnigsputer vor Ort tranchiert
mit fruchtiger Johannisbeersauce

- Mini Rinderrouladen geschmort,

traditionell gefiillt mit Gurken, Zwiebeln und Senf

- Wiirziger Krduter-Krustenbraten vom Schweineriicken

mit einer kraftigen Bratensauce

- In Butter geschwenkte Eierspatzle
- Kartoffelgratin, cremiges Gratin mit Sahne

und herzhaftem Kase liberbacken

- Heimische Salzkartoffeln nach Hausfrauenart
- Lasagne mit Streifen vom Raucherlachs und frischem

Blattspinat

- Traditionelle Gemiseplatte mit Erbsen, Mohren,

Blumenkohl! und Brokkoli, dazu Sauce hollandaise

- Champignons herzhaft mit Zwiebeln geschmort,

in Knoblauchsauce

- Klassischer Apfelrotkohl mit Lorbeeren

und Nelken verfeinert

DESSERT
Frischer Obstsalat mit Bourbon Vanillesauce

: Cremlger Cappuccinogenuss mit Espressonote

- Minsterldnder Herrencreme mit Schokoraspeln und
Rum verfeinert

- Locker, leicht aufgeschlagene Orangencreme

BROT UND DIPS

- Zu den Speisen reichen wir lhnen einen gemischten
Brot- und Brotchenkorb mit Butter und Krduterbutter

PREIS PRO PERSON
mit Dessert 27,30 EURO
ohne Dessert 24,90 EURO

' Unser Schweinefleisch stammt aus artgerechter

Haltung aus der Region. Die Weiterverarbeitung
erfolgt in unserer hauseigenen Meisterfleischerei.
| Das nennen wir Transparenz vom Stall bis auf den Teller.

Buffetflache ca. 12m

DIE KOLNER EVENTMANUFAKTUR/



AB 90 PERSONEN

FRISCH AUS DEM MEER
- Carpaccio vom Raucherlachs mit Meerrettich-Pesto

- Ganze Lachsforellen aus dem Buchenholzrauch an
Honig-Dill-Senfsauce

- Knusprige Crostini mit aromatischem Stremellachs
und buntem Pfeffer

- Réaucherforelle mit Orangenfrischkase und rosa Pfeffer

ANTIPASTI
Chicoréeschiffchen mit feinem Gemiisetatar
- Mini Mozzarellabéllchen mit eingelegten
halbgetrockneten Cocktailtomaten und Krauterpesto
- Honey Peppers, eingelegte rote Mini-Paprika
mit Frischkdse gefiillt
- PastaspieBe "al dente” mit getrockneten Tomaten,
Mozzarella, Farfalle und Krauterpesto

KALTER BUFFETTEIL
- Vitello Tonnato" Kalbfleischscheiben an einer
Thunfisch-Kapernsauce
- Kasseler Carpaccio mit leichter Himbeervinaigrette
- Melonenschiffchen a la Venedig mit Parmaschinken
- Filet von der Putenbrust an raffinierter
Orangenvinaigrette
- Schweineriicken a la Meran mit Maronenpiiree
und feiner Honignote

- Parmesantiitchen mit Ricottafiillung und Coppawiirfeln

- Hahnchenfilet ,Italia” mit einer Farce aus Tomaten,

Oliven und einem Tomaten-Basilikum-Dip

- Herzhaft gebratene Datteln im Speckmantel
- Goldpramierte Mailander Salami

SALATVARIATIONEN

Pastasalat ,al dente" mit buntem Ratatouille Gemiise

. Knacklger Rucolasalat mit Cocktailtomaten,

Pinienkernen, Parmesanspanen und Dressing nach Wahl

- Eisbergsalat, fruchtig und kernig mit Mandarinen,

Haselniissen und Dressing nach Wahl

- Raffinierter Ravioli-Pfifferling-Salat mit

Cherrytomaten in einer leichten Vinaigrette

WARMER BUFFETTEIL

Lammhaxen an Thymiansauce mit frischen Krautern
der Provence

- Ganzer Truthan vor Ort tranchiert mit fruchtiger

Apfel-Calvadossauce

- Filet vom Schwein gebraten in einer

Pinot-Grigio-Rahmsauce

- Kalbsragout ,Ossobuco” in Rotwein geschmort mit

Oliven und Tomatenwilirfeln

- Ganzes Zanderfilet in Olivendl auf der Haut gebraten

mit Brunnen-Kressesauce

- Feinnussige Rosmarinkartoffeln in Olivendl geschwenkt
- Feine Tagliatelle in Butter geschwenkt
- Gedampfter Butterreis mit frischer Petersilie

- Kartoffelgratin, cremiges Gratin mit Sahne
und herzhaftem Kése tiberbacken

- Gnocchi mit Tomaten-Pecorino-Fiillung und einer
italienischen Tomaten-Mozzarellasauce

- Farbenfrohe Gemiisevariation mit Romanesco, Rustica
Mohren und Speckbohnen, dazu Sauce hollandaise

- In Olivendl gediinstetes Zucchinigemiise mit feinen
Schalotten

- Blanchierte Strauchtomaten

DESSERT
Frisches exotisches Obstarrangement mit
Mascarponeschaum
- Italienische Tiramisu im Weckglas geschichtet
mit Physalis und Schokoraspeln garniert
- Panna cotta a la Karamel mit dezenten Réstaromen
- Stracciatellamousse mit Schokoladenstreuseln
- Késevariation Bella Italia

BROT UND DIPS

- Zusétzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Baguette,
Ciabatta mit pikantem Tomaten-Basilikum-Dip
und Oliventapenade

PREIS PRO PERSON
ohne kaltem Fischbuffet 29,50 Euro
mit kaltem Fischbuffet 33,50 Euro

Buffetflache ca. 16 m

DIE KOLNER EVENTMANUFAKTUR/



AB 40 PERSONEN M e&&é@vmne H &C%/J?@(é

ANTIPASTI

- Vielféltige Antipastivariationen mit goldpramierter
Edelsalami und Schinkenspezialitdten

- In Krduterdl eingelegte schwarze Oliven

KALTER BUFFETTEIL

Kasseler Carpaccio mit leichter Himbeervinaigrette

- Delikatess-Gefliigelarrangement mit Flugentenbrust,
Hahnchenbrustfilets mit Brokkoli gefiillt, zarter Puten-
brust an Cumberlandsauce und fruchtiger Putenbrust
- Melonenschiffchen a la Venedig mit Parmaschinken

- Parmesantiitchen mit Ricottafiillung und Coppa

- Blatterteigtasche ,Italia" mit Tomaten und mediterra-
nen Krautern

- Kartoffelsalat ,Pesto rosso” mit Mini-Hacksteak im Glas
serviert

- Feigenspalte im Serranoschinken-Mantel

SALATVARIATIONEN

Wildkrautersalat mit Granatapfelperlen,

essbaren Bliiten und erlesenem Dressing

- Mediterraner Grillsalat mit Tomaten, Gurken, Feta,
Oliven und Rucola

- Pastasalat ,al dente” mit buntem Ratatouille Gemiise

WARMER BUFFETTEIL

- Mailander Putenbrust mit Tomaten und Kése

tiberbacken, dazu Tomaten-Mozzarellasauce

- Filet vom Schwein gebraten in einer Pinot-Grigio-

Rahmsauce

- Geschmorte Roulade vom Jungschweineriicken

Saltimbocca-Art mit Pestojus

- Traditionelle romische Rigatoni Pasta
- Kartoffelgratin ,Italia" mit Tomaten und Mozzarella

iberbacken

- In Butter geschwenkte Eierspatzle
- Mediterrane Spitzpaprika mit roten Zwiebeln

angebraten und stiBlichem Honig-Jus

- Feine griine Bohnchen sanft geschwenkt

mit herzhaften Speckwiirfelchen

DESSERT

Panna cotta mit feinfruchtigem Erdbeertopping

- Italienische Tiramisu im Weckglas geschichtet

mit Physalis und Schokoraspeln garniert

- Stracciatellamousse mit Schokoladenstreuseln
- Késevariation Bella Italia

BROT UND DIPS

- Zusétzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Baguette,

Ciabatta mit Butter und einer Oliven-Basilikum-Creme

PREIS PRO PERSON 27,70 EURO

Buffetflache ca.10m

DIE KOLNER EVENTMANUFAKTUR/




AB 50 PERSONEN

Das perfebte Hschzeits - Dinner

FRISCH AUS DEM MEER
Ganze Lachsforellen aus dem Buchenholzrauch an
Homg—Dlll—Senfsauce

- Aromatischer Stremellachs mit buntem Pfeffer

- Garnele in Knoblauch-Kriuter-Ol-Marinade auf
essbarem Maismehlloffelchen

ANTIPASTI

- In Krauterol und Knoblauch eingelegte Zucchini,
Auberginen und Paprika

- Mini-Kiirbisse mit Frischkasecreme gefiillt

- Schafskédse mit Chili und Knoblauch pikant mariniert

KALTER BUFFETTEIL
- Carpaccio vom Rinderfilet mit feinem Balsamico,
Cherrytomaten und Parmesanspéanen

- Barbarie Flugentenbrust an Cumberlandsauce
und Orangenconfie

- Zarte Putenbrust gefiillt mit Ananas, Papaya
und einem Curry-Dip garniert

- Mini-Wraps mit gerduchertem Lachs, Chinakohl
und Joghurt-Dressing

oo
\\\’

Eventea begleitet alle Produkte von der Weide bis
auf den Teller. So kdnnen wir individuell auf Wiinsche,
Nahrungsmittelunvertraglichkeiten und Allergien eingehen.

- Olivendlkekse mit gewdiirfeltem Fetakése

und Tomatenecken

SALATVARIATIONEN

Caesar Salad mit Parmesanspanen, Raucherspeck
und Caesar-Dressing

- Kartoffelsalat ,Pesto Rosso" mit getrockneten Tomaten

und einer mediterranen Vinaigrette

- Fitnessvariationen, Auswahl von frischen Salaten

und Gemise mit erlesenen Dressings

- Asiatischer Wokgemiise-Salat mit Bambussprossen

und Sojasauce

WARMER BUFFETTEIL

Rosa gebratenes Ochsenroastbeef, Dry Age gereift
unter der Krduterkruste mit einer aromatischen
Cognac-Pfeffersauce

- Zarte Hahnchenmedaillons mit Parmaschinken,

Kirschtomaten und griinem Spargel in einer
Krautersauce

- Filet vom Schwein in einer Rahmsauce mit frischen

Champignons

- Feine Bandnudeln in Butter geschwenkt
- Kartoffelschnee mit Butter und Sahne
- Mediterranes Kartoffelgratin mit Paprikawiirfeln

und Strauchtomaten

- Feine griine Bohnchen sanft geschwenkt mit
herzhaften Speckwiirfelchen

- Gemiseplatte ,Provencal” mit Krauter-Champignons,
Brokkoli und Vichy-Méhren, dazu Sauce hollandaise

- Blanchierter Spitzkohl mit zart nussiger Note
in frischem Rahm

AUS DER VEGANEN KUCHE
- Paprikaschoten mit einer Couscous-Fiillung
in feuriger Chili-Tomatensauce

DESSERT
- Baileys Irish Cream Mousse
- Fruchtiges Erdbeer-Tiramisu mit Marsalawein verfeinert
- Panna cotta mit dem erfrischenden Aroma
des griinen Apfels
- Arrangement Internationaler Kdsespezialitdten

BROT UND DIPS
- Zusatzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Baguette,
Ciabatta mit Butter und einer Oliven-Basilikum-Creme

PREIS PRO PERSON
ohne kaltem Fischbuffet 31,20 Euro
mit kaltem Fischbuffet 34,60 Euro

Buffetflache ca.12m

DIE KOLNER EVENTMANUFAKTUR/



AB 60 PERSONEN

ANTIPASTI

- Bruschetta mit Strauchtomaten, Zwiebeln,
Knoblauch und frischem Basilikum

- Knackige Peperoni mit Frischkdsecreme gefiillt

KALTER BUFFETTEIL
Roastbeef Rollchen zart rosa gebraten
mit Kriuterremoulade auf Schwarzbrottaler

- Griiner Wasabi-Mini-Wrap mit Raucherlachs, Gurke,

Créme fraiche und Chinakohl

- Blatterteigtasche ,Italia" mit Tomaten
und mediterranen Kriutern

- Mini-Hamburger mit Gurkenchip, Tomatenecke,
Rucola und einer Senfcreme

- Mini-Kalbsschnitzel auf ,Tessiner” Kartoffelsalat
mit Lauchlocken

- Schweinefiletmedaillons mit einem Knoblauch-
Staudensellerie-Dip

- Parmesan-0Oliven-Platzchen mit ,Pesto rosso”
und Ziegenkase

- Schweinerlcken a la Meran mit Maronenplree
und feiner Honignote

SALATVARIATIONEN

Gemischter Blattsalat mit Tomaten, Gurken
und Friihlingszwiebeln mit Dressing nach Wahl

- Geflligelsalat mit saftigem Hahnchen, Ananas,

Mandarinen und einem Hauch Curry

- Tessiner" Kartoffelsalat mit Lauchlocken

und Tomatenwdirfeln

- SiiBkartoffelsalat mit Essig-Ol und erlesenen Kriutern

verfeinert

WARMER BUFFETTEIL

Wildschweinriicken im Ganzen vor Ort tranchiert,
gerelcht mit Waldpilz-Confit

- Sanft geschmorter Rinderbraten aus der Steakhiifte

mit einer Balsamicojus

- Putensteaks in einer leichten Tomaten-Mozzarellasauce
- Buntbarsch mit einer Mango-Chili-Marinade gediins-

tet, auf buntem Gemiisebouquet, dazu Limettensauce

- Feinnussige Rosmarinkartoffeln in Olivendl geschwenkt
- Goldbraune Bratkartoffeln mit durchwachsenem

Speck und Zwiebeln

- Feine Tagliatelle in Butter geschwenkt
- Blanchierte Prinzessbohnen herzhaft mit Speck

ummantelt

- Rahmgemiise der Saison mit Krautern verfeinert
- Blanchierte Strauchtomaten

2

g Alle SoRen und Suppen werden taglich frisch angesetzt

DESSERT
WeiBe Mousse au Chocolat aus geschmolzener
Schokolade mit Sahne aufgeschlagen

- Erdbeercreme aus fein piirierten Friichten

mit frischer Sahne locker aufgeschlagen

- Créme Brilée von der Tonkabohne, vor Ort geflaimmt,

flr ein knackiges Finish

- Kisesticks mit verschiedenen Obstvariationen

BROT UND DIPS

- Zusatzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Baguette,

Ciabatta mit Krauterbutter und einem pikanten
Tomaten-Basilikum-Dip

PREIS PRO PERSON 29,90 EURO

und zubereitet. Nach meisterlicher Tradition und
internationaler Kochkunst verzichten wir hierbei auf
Fertigmischungen und Geschmacksverstarker.

Buffetflache ca.13m

DIE KOLNER EVENTMANUFAKTUR/



AB 80 PERSONEN

Die wedBe Hochyedt

FRISCH AUS DEM MEER

- Caipirinha-Lachs mild gerduchert mit Rohrzucker
und Limette

- GarnelenspieBe mit Mandelblattchen, dazu Aioli

- Schwarzbrottaler mit Lachsmousse und Krautergarnitur

ANTIPASTI
- Vielfaltige Antipastivariationen mit goldpramierter
Edelsalami und Schinkenspezialitdten

- Vitello Tonnato" Kalbfleischscheiben an einer
Thunfisch-Kapernsauce

- Bruschetta mit Mozzarella, Strauchtomatenscheiben
und frischem Basilikum

KALTER BUFFETTEIL
Rosa gebratenes Black Angus Roastbeef
mit Krduterremoulade

- Delikatess-Geflligelarrangement mit Flugentenbrust,

Hahnchenbrustfilets mit Brokkoli gefiillt, zarter
Putenbrust an Cumberlandsauce und fruchtiger
Putenbrust ,Hawaii"

- Schweinefiletmedaillons mit flambierten Friichten
aus dem Rumtopf

- Hahnchenfilet im Knuspermantel mit einem
Mango-Chutney-Dip

- Party-Mettenden frisch aus dem Rauch mit Senf

- Pikante Hacksteaks mit Peperonifiillung und einem
pikanten Salsa-Dip

- Vegetarische Mini-Wraps mit Rucola, Sauerrahm
und Tomatenperlen

SALATVARIATIONEN
- Knackiger Rucolasalat mit Cocktailtomaten,
Pinienkernen, Parmesanspéanen und Dressing nach Wahl
- Coleslaw (amerikanischer WeiBkrautsalat)
mit geraspelten Karotten und Sahne abgerundet
- Nudelsalat mit Cocktailtomaten, Erbsen
und Schinkenstreifen
- Hirtensalat mit aromatischen Strauchtomaten,
Oliven und Schafskise
- Waldorf-Astoria-Salat mit Mandelsplittern,
erfrischenden Mandarinen und Apfelwdirfeln

WARMER BUFFETTEIL
- Saftiger Burgunder Grillschinken mit kraftiger Braten-
sauce

- Ganzer Konigsputer vor Ort tranchiert mit fruchtiger
Johannisbeersauce

- Gebratene Schweinefiletmedaillons in einer
aromatischen Cognac-Pfeffersauce

- Putensteaks in einer fruchtigen Curry-Ananassauce

- Tortellini, vegetarisch gefiillt, in einer cremigen
Kése-Sahnesauce

- Kartoffelgratin ,Italia” mit Tomaten und Mozzarella
uberbacken

- Goldbraune Bratkartoffeln mit durchwachsenem
Speck und Zwiebeln

- Gedampfter Butterreis mit frischer Petersilie

- In Butter geschwenkte Eierspatzle

- Traditionelle Gemiseplatte mit Erbsen, Mohren,
Blumenkohl und Brokkoli, dazu Sauce hollandaise

- Riesenchampignons gefiillt mit blanchiertem
Blattspinat und Kasekrone in einer Knoblauchsauce

- Gehobelter Wirsing in cremiger Rahmsauce

DESSERT
Frisches exotisches Obstarrangement mit Bourbon
Vanillesauce

- Mousse au Chocolat aus geschmolzener Schokolade
mit Sahne aufgeschlagen

- Locker aufgeschlagene Bayrische Creme
mit Kirschragout

- Panna cotta mit einem exotischen Mangotopping

- Arrangement Internationaler Kisespezialitaten

BROT UND DIPS

- Dazu reichen wir lhnen einen gemischten Brot-
und Brotchenkorb mit Butter und Kriuterbutter

PREIS PRO PERSON
ohne kaltem Fischbuffet 26,20 Euro
mit kaltem Fischbuffet 29,40 Euro

Buffetflache ca. 16 m

DIE KOLNER EVENTMANUFAKTUR/



AB 90 PERSONEN

Kinigliche Gaumenfrewden

FRISCH AUS DEM MEER
- Schottischer Wildlachs im Ganzen pochiert auf
Feldsalatbett mit Honig-Dill-Senfsauce
- Garnelencocktail mit Melonenperlen und Cocktail-Dip
- Aromatisch gerducherter Orangen-Basilikum-Lachs
- Réucherforelle mit Orangenfrischkase und rosa Pfeffer

ANTIPASTI
- Vegetarische Antipastivariationen, in Krauterol
und Knoblauch eingelegte Gemuisevariation

- Bruschetta mit Strauchtomaten, Zwiebeln, Knoblauch
und frischem Basilikum

- Honey Peppers, eingelegte rote Mini-Paprika mit
Frischkase gefullt

KALTER BUFFETTEIL
Feiner Rehriicken auf Waldorfsalat
mit Wildpreiselbeerconfit gefiillten Birnen

- Vitello Tonnato" Kalbfleischscheiben an einer
Thunfisch-Kapernsauce

- Feine Scheiben vom gebratenen Kalbsfilet
mit Preiselbeerconfie auf Steinofenbrot

- Gekrauterte Ziegenkasetaler in Parmaschinkenhiille
auf Chicorée

- Putenfilet natur mit Orangenconfit und Curry-Dip

- ParmaschinkenspieBe mit Melonenperlen

- Vegetarische Mini-Wraps mit Rucola, Sauerrahm
und Tomatenperlen

SALATVARIATIONEN
Feldsalat mit aromatischen Walniissen und
frischen Orangenspalten sowie Dressing nach Wahl
- Mediterraner Salat mit Rindfleischstreifen,
Tomaten, Rucola und edler Triiffelvinaigrette
- Fitnessgldser mit knackigen Gemiisesticks zum Dippen
- Couscous-Salat mit Karottenwiirfeln und Kichererbsen

WARMER BUFFETTEIL
Rinderfilet Chateaubriand, dry aged gereift
mit einer eleganten Rotweinreduktion

- Rosa gebratene Brust von der Flugente mit
Apfel-Calvadossauce

- Mild gerducherter Nuss-Schinken-Braten
mit einer kraftigen Bratensauce

- Lachssteaks aromatisch in Buchenrinde gegart
mit einer erfrischenden Limettensauce

- Feinnussige Drillinge in Olivendl geschwenkt

- Seidenkl6Be aus frischen gekochten Kartoffeln

- Kartoffelgratin, cremiges Gratin mit Sahne
und herzhaftem Kase liberbacken

- Geschmorte Waldpilze in leichtem Krauterschmand
(saisonal abhingig)

- Farbenfrohe Gemiisevariation mit Romanesco, Rustica
Mohren und Speckbohnen, dazu Sauce hollandaise

- Gediinsteter Kohlrabi in frischem Rahm mit Butter
und Lorbeeren verfeinert

AUS DER VEGANEN KUCHE

- Gefillte Zucchini mit Gewtirz-Couscous

DESSERT
Bananen-Créme Brilée von der Tonkabohne,
vor Ort geflammt fiir ein knackiges Finish

- Mousse au Chocolat aus geschmolzener Schokolade
mit Sahne aufgeschlagen

- Petit Fours, das Edelminigeback aus hauseigener
Meisterkonditorei

- Mousse vom fruchtig, siiBen Weinbergpfirsich

- Arrangement Internationaler Kdsespezialitaten

BROT UND DIPS
- Zusatzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Baguette,
Ciabatta mit Krauterbutter und einer Oliventapenade

PREIS PRO PERSON
ohne kaltem Fischbuffet 34,40 Euro
mit kaltem Fischbuffet 37,70 Euro

»,Gut abgehangen®

Dry-Aging ist die traditionelle Trockenreifung von Rind-
fleisch. So veredeltes Rindfleisch ist besonders zart und
Uberzeugt mit einem buttrig-nussigen Fleischgeschmack.
Einfach koniglich.

Buffetflache ca. 16 m
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AB 80 PERSONEN

Licke geht dunch den Magen

ANTIPASTI

Insalata Caprese, Strauchtomaten mit Mozzarella, Basi-

likum und Olivendl

- Vegetarische Antipastivariationen, in Krauterdl und
Knoblauch eingelegte Gemisevariation

- Blanchierte Weinblatter mit Butterreis gefillt

KALTER BUFFETTEIL
Rosa gebratenes Black Angus Roastbeef
mit Krauterremoulade

- Texas-Wrap mit Pulled Pork, BBQ-Sauce, roten Zwie-
beln, Mais, Paprika und Salat

- Filet von der Putenbrust an raffinierter
Orangenvinaigrette

- Mini-Wraps mit gerduchertem Lachs, Chinakohl
und Joghurtdressing

- GefllgelspieB ,Asia" auf pikantem Wokgem{ise-Salat
im Glas angerichtet

- Blatterteigtaschen mit blanchiertem Blattspinat
und Kase gefillt

- Putenbrust ,Hawaii" mit frischer Ananas
und Curry-Dip garniert

- Eingelegte Waldpilze mit Zwiebeln
und bunter Paprika auf Sauerteigbrot

- LachsschinkenspieBe mit Melonenperlen

SALATVARIATIONEN

- Fitnessvariationen, Auswahl von frischen Salaten und

knackigem Gemiise mit erlesenen Dressings

- Exotischer Hahnchen-Mango-Chili-Salat an spritzigen

Krautervinaigrette

- Pellkartoffelsalat mit Ei und Gurke
- Brokkolisalat mit fruchtigen Apfelwiirfeln, saftigem

Schinken, Mais und Paprika

WARMER BUFFETTEIL

Rosa geschmorter Kalbstafelspitz in Kalbs-Jus, vor Ort
tranchiert

- Filet vom Schwein gebraten in einer fruchtigen

Apfel-Calvadossauce

- Saftiger Braten aus der Lammkeule an Thymiansauce

mit frischen Krdutern der Provence

- Scampis a la Plancha in einer milden Knoblauchsauce
- Gnocchi mit Tomaten-Pecorino-Fiillung und einer

italienischen Tomaten-Mozzarellasauce

- Feinnussige Drillinge herzhaft gebraten mit durch-

wachsenem Speck und Zwiebeln

- Gedampfter Butterreis mit frischer Petersilie
- Scheiben vom Serviettenknddel, hausgemacht aus

Semmelteig

- Rahmgemiise der Saison mit Gartenkrdutern verfeinert
- Franzosisches Ratatouille Gemiise mit frischen Krdutern

geschmort

- Buntes Grillgemiise in Olivendl geschwenkt

DESSERT
- Mangocreme aus fein pirierten Friichten
mit frischer Sahne locker aufgeschlagen
- Kirschtraum mit Quark und Bliitenhonig
- Haselnusscreme aus Levantiner Niissen
- Frisches exotisches Obstarrangement
mit Bourbon Vanillesauce

- Auswahl heimischer Kasespezialitaten

BROT UND DIPS

- Zusatzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Baguette und

Ciabatta mit guter Butter und Aioli

PREIS PRO PERSON 28,90 EURO

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

Buffetflache ca. 16 m
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AB 80 PERSONEN

KALTER BUFFETTEIL
- Tranchen von der gepdkelten Ochsenbrust
mit feinem Sahnemeerrettich

- RosmarinspieB mit Schweinefilet, Paprika, Kartoffeln
und Knoblauch-Dip auf Chicorée gebettet

- Herzhafte Hacksteaks mit Sauergemiise und einem
pikanten Salsa-Dip

- Kochschinkenréllchen gefiillt mit Spargel
und Krauterremoulade

- Scheiben vom gekochten Rindertafelspitz
an Omas Kartoffelsalat

- Mini-Steinofenbrétchen mit Coleslaw
und Kasselerstreifen

- Rickenschnitzel mit Zitronenspalten, BBQ-Sauce
und einem Schalotten-Dip

- Melonenschiffchen mit Lachsschinken

- Gefiillte Eier mit Senfcreme

SALATVARIATIONEN
Herzhafter WeiBkrautsalat mit griinen Paprikastreifen
- Nudelsalat mit Cocktailtomaten, Erbsen und Schinken-
streifen
- Feldsalat mit aromatischen Walniissen und frischen
Orangenspalten sowie Dressing nach Wahl
- Lauchsalat, fruchtig mit Apfel und Mandarinen
in leichter Salatcreme

WARMER BUFFETTEIL

Miinsterlander Zwiebelfleisch vom Rindertafelspitz mit
Schalottensauce

- Mini-Rinderrouladen geschmort, traditionell gefiillt mit

Gurken, Zwiebeln und Senf

- Herzhafter Spanferkelriicken mit wiirziger Altbiersauce
- Feine Streifen von der Putenbrust in einer Sauce aus

frischen Champignons, gehackten Zwiebeln und Sahne

- Heimische Salzkartoffeln nach Hausfrauenart

- Seidenkl6Be aus frischen gekochten Kartoffeln

- In Butter geschwenkte Eierspatzle

- Kartoffelgratin, cremiges Gratin mit Sahne und herz-

haftem Kése liberbacken

- Blanchierte Prinzessbohnen herzhaft mit Speck um-

mantelt

- Klassischer Apfelrotkohl mit Lorbeeren und Nelken

verfeinert

- Champignons herzhaft mit Zwiebeln geschmort, in

Knoblauchsauce

DESSERT

- Miinsterlander Herrencreme mit Schokoraspeln

und Rum verfeinert

- Mousse au Chocolat aus geschmolzener Schokolade

mit Sahne aufgeschlagen

- Rote Griitze, erfrischend fruchtig aus Kirschen, Him-

beeren und Johannisbeeren mit Bourbon Vanillesauce

- Erdbeercreme aus fein plrierten Friichten mit frischer

Sahne locker aufgeschlagen

- Auswahl heimischer Kasespezialitaten

BROT UND DIPS

- Dazu reichen wir Ihnen einen gemischten Brot- und

Brotchenkorb mit Butter und Krauterbutter

PREIS PRO PERSON 27,70 EURO

Buffetflache ca. 16 m
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AB 80 PERSONEN

Be my Valentine

FRISCH AUS DEM MEER
- Scheiben vom milden Raucherlachs
mit einer Honig-Dill-Senfsauce
- Mild gerduchertes Forellenfilet mit Sahnemeerrettich

ANTIPASTI

- Knackige Peperoni mit Frischkdsecreme gefiillt

- PastaspieBe ,al dente” mit getrockneten Tomaten,
Mozzarella, Farfale und Krauterpesto

- Griine Oliven mit Frischkdsecreme gefullt

KALTER BUFFETTEIL
Kalbsriicken, geschmackvoll angerichtet, mit einem
Fe|gen Dip

- Kasseler Carpaccio mit leichter Himbeervinaigrette

- Zarte Putenschnitzel mit Thousand-Island-Dip und
BBQ-Sauce

- Pikante Hacksteaks mit Peperonifiillung und einem
pikanten Salsa-Dip

- Gebratene Entenbrust auf Wildkrautersalat mit
Hibiscus-Balsamico-Glace

- Marinierte Mini-GefliigelspieBe mit Curry-Dip

- Gekrduterte Ziegenkasetaler in Parmaschinkenhiille auf

Chicorée
- Olivendlkekse mit gewiirfeltem Fetakdse und Toma-
tenecken

SALATVARIATIONEN

Gemischter Blattsalat mit Tomaten, Gurken
und Friihlingszwiebeln mit Dressing nach Wahl

- Tessiner" Kartoffelsalat mit Lauchlocken

und Tomatenwiirfeln

- Herzhafter Gemisesalat nach Balkan Art mit Wei3-

kraut, Paprikawiirfeln, Puszta-Salat, Mais, Kidndey-
Bohnen und einer feinen Currynote

WARMER BUFFETTEIL

- Burgunder Schwertbraten mit einer herzhaften Zwie-
belsauce

- Geschmorte Kalbsroulade mit einer zarten Steinpilzfiil-

lung und Rahmsauce

- Saftiger Braten aus der Lammkeule an Thymiansauce

mit frischen Krdutern der Provence

- Ganzes Zanderfilet in Olivendl auf der Haut gebraten,

dazu eine Brunnenkresse-Sauce

- Feinnussige Drillinge herzhaft gebraten mit durch-

wachsenem Speck und Zwiebeln

- Feine Bandnudeln in Butter geschwenkt
- Mediterranes Kartoffelgratin mt Paprikawdirfeln

und Strauchtomaten

- Vielfaltige Gemusepfanne mit Zucchini, Paprika,

Zwiebeln, Champignons und Karottenscheiben

- Traditionelle Gemiseplatte mit Erbsen, Mohren,

Blumenkohl! und Brokkoli, dazu Sauce hollandaise

- Pikanter Chili-Wirsing mit Sahne verfeinert

AUS DER VEGANEN KUCHE

- Kartoffelgulasch mit Paprikaschoten und Strauchtomaten

DESSERT

- Panna cotta mit einem fruchtigen Himbeerpiiree
- Karibische Pina-Colada-Creme mit Kokosraspeln
- Haselnusscreme aus Levantiner Niissen

- Leichte Limetten-Joghurt-Mousse

BROT UND DIPS

- Zusétzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Baguette,
Ciabatta mit Butter und einer Oliven-Basilikum-Creme

PREIS PRO PERSON
ohne kaltem Fischbuffet 28,80 Euro
mit kaltem Fischbuffet 30,90 Euro

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

Buffetflache ca. 16 m
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4-GANG-MENU
Zu Beginn des Meniis werden Brotkdrbchen sowie gesalzene Butter,
Krauterbutter und Krauterfrischkdse an den Tischen gereicht.

TATAKI VOM THUNFISCH
mit griinem Meerrettich und eingelegtem Ingwer,
bunten Salatblattern verfeinert,
dazu Kirschtomaten und Himbeerdressing

ERFRISCHENDE ZITRONENGRASSUPPE
aus selbstgemachten Gefliigel- und Gemiisefond mit Kokosmilch,
erfrischenden Limetten, Knoblauch, Zirtonengras und einen Hauch Curry

SURF 'N" TURF
gebratenes Rinderfiletsteak und gegrillte Riesengambas
auf Brunellojus mit StiBkartoffeln und Romanesco

SUSSE DESSERT TRAUMEREI
Espresso-Parfait
Karibische Mangomousse
Lauwarmer Schokoladenkuchen mit fliissigem Vanillekern

PREIS PRO PERSON AB 30 GASTE 71,70 EURO
PREIS PRO PERSON AB 70 GASTE 63,60 EURO

Der Preis versteht sich inklusive der Koche zum Anrichten des Menlis sowie
1 Warmewagen, 2 Riesenpfannen, 1 Kombidampfer und dem Auf- und Abbau.
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Der schinste (ag

4-GANG-MENU
Zu Beginn des Meniis werden Brotkdrbchen sowie Butter- und
Griebenschmalztépfchen und Tapenaden von griinen und schwarzen Oliven
an den Tischen gereicht.

GARTENFRISCHER KRAUTERSALAT

mit gebratenen Gambas, Wassermelone
und gerdsteten Pinienkernen

CAPPUCCINO VON DER STRAUCHTOMATE
mit frischen Basilikumnocken,
CroGtons und Gin-Sahne

ZART ROSA GEBRATENE HIRSCHKALBSRUCKENSTEAKS
an Holunderbeerjus mit gebratenen Kartoffelpralinen
und Pfifferlingen in Rahm

DUETT DER TRAUME
Leichte Panna cotta mit frischen Erdbeeren verfeinert
Dunkle Mousse au Chocolat mit hausgemachter Triiffelcreme garniert
WeiBe Mousse au Chocolat mit in Cointreau eingelegten Pfirsichen

PREIS PRO PERSON AB 30 GASTE 66,60 EURO
PREIS PRO PERSON AB 70 GASTE 58,80 EURO

Der Preis versteht sich inklusive der Koche zum Anrichten des Meniis sowie
1 Warmewagen, 2 Riesenpfannen, 1 Fritteuse und dem Auf- und Abbau.
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3-GANG-MENU
Zu Beginn des Meniis werden Brotkdrbchen sowie Butter
und pikanter Tomaten-Basilikum-Dip an den Tischen gereicht.

VORSPEISEN-TRILOGIE
Klassischer Garnelen-Cocktail mit Eichblattsalat
und fruchtigen Melonenperlen, dazu gebratene Entenbrust an Hibiskus-Glace
und pikantes Karotten-Ingwer-Siippchen

ZART ROSA GEBRATENES SCHWEINEFILET
an hausgemachter Sauce béarnaise,
getriiffeltes Kartoffelgratin und Spargelrahmgemiise

DESSERTVARIATIONEN
Créme bralée mit frischen Heidelbeeren vor Ort geflammt
Dunkle Mousse au Chocolat mit hausgemachter Triiffelcreme garniert

PREIS PRO PERSON AB 30 GASTE 60,10 EURO
PREIS PRO PERSON AB 70 GASTE 51,90 EURO

Der Preis versteht sich inklusive der Koche zum Anrichten des Menlis sowie
1 Warmewagen, 2 Kontaktgrills, T Kombidampfer und dem Auf- und Abbau.
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Génnen Sie sich ein bleines Extra

FINGERFOOD
ZUM EMPFANG ,SUSS"

FINGERFOOD
ZUM EMPFANG ,EDEL"

FINGERFOOD
ZUM EMPFANG FLAMMENKUCHEN

MEDITERRANE
VORSPEISENPLATTE AM TISCH

Steaktranche auf Knoblauch-
baguette mit frischem Rucola,
Schmorgemiise und Olivenol

- Parmesantiitchen
mit Ricottafiillung und Coppa

- Gebratene Entenbrust
auf Wildkriutersalat mit Hibiscus-
Balsamico-Glace

- Gerolltes Hahnchenfilet auf
BambusspieB gefiillt mit buntem
Paprikagemiise

- Lachs-Lollis mit Kokos-
und Pistaziensplitt

- Garnele in Knoblauch-Krauter-
Marinade auf essbaren
Maismehlloffelchen

Unser besonderes Highlight: Zum
Sektempfang reichen wir den Gas-
ten Flammkuchen frisch aus dem
Ofen, auf Holzbrettern serviert:

- Elsésser Art mit Speck und Zwiebeln
griechische Art mit Fetakase und
Peperoni

- italienische Art mit Lachs und
Rucola

StiBe Cupcakes mit einer zarten
Cremehaube

- Mini-Kiichlein

mit frischen Friichten der Saison

- Feine siiBe Petitfours mit Marzipan

lberzogen

- Mini-Schokoladenmuffins

aus Belgischer Schokolade

- Leichte Tortelettes mit Vanillepud-

ding und Obstgarnitur

- Obstfours - Schokoladencups mit

einer Erdbeersahnefiillung und fri-
schen Friichten der Saison verziert

Bevor Ihre Gaste Platz nehmen, wer-
den mediterrane Vorspeisenplatten
am Tisch eingesetzt. Bei den Vor-
speisen handelt es sich um in Krau-
terdl und Knoblauch eingelegte Ge-
misevariationen und goldpramierte
Edelsalami und Schinkenspeziali-
taten. Die Vorspeisenteller und Be-
steck missen im Vorfeld von lhrem/
unserem (wenn gebucht) Service
eingedeckt werden. Zu der Vorspei-
senplatte wird stets frisches Brot mit
guter Butter am Tisch gereicht.

Wihlen Sie bei unter 40 Personen 2 von 6 Speisen
Wihlen Sie bei Giber 40 Personen 4 von 6 Speisen

Preis pro Person bei 2 Teilen 5,90 Euro

Wihlen Sie bei unter 40 Personen 2 von 6 Speisen
Wihlen Sie bei Giber 40 Personen 4 von 6 Speisen

Preis pro Person bei 2 Teilen 4,90 Euro Preis pro Person bei 2 Teilen 5,90 Euro

Preis pro Person 6,90 Euro
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SUPPE AM TISCH SERVIERT

- Hochzeitsuppe, Consommé mit
buntem Gartengemiise und zartem
Rindfleisch

- Consomme Double, Rinderkraftbrii-
he mit Eierstich und Nudeln

- Hihnerconsommé mit Eierstich
und buntem Gartengemdise

- Spargelcremesuppe mit zarten Spar-
gelspitzen und Schnittlauchrdlichen

- Erfrischende Zitronengrassuppe

- Bortsch, Rote-Bete-Suppe
mit Kartoffeln und Rindfleisch

Zu der Suppe wird immer frisches Brot
mit Butter am Tisch gereicht. Wahlen
Sie lhre Hochzeitssuppe aus.

inkl. Suppengeschirr
Preis pro Person 4,90 Euro

SUPPE IN TERRINE

AM TISCH SERVIERT
- Hochzeitsuppe, Consommé mit
buntem Gartengemiise und zartem
Rindfleisch

- Consomme Double, Rinderkraftbrii-
he mit Eierstich und Nudeln

- Hihnerconsommé mit Eistich und
buntem Gartengemiise

- Spargelcremesuppe mit zarten Spar-
gelspitzen und Schnittlauchrdlichen

- Erfrischende Zitronengrassuppe

- Bortsch, Rote-Bete-Suppe
mit Kartoffeln und Rindfleisch

inkl. der Terrinen und Suppengeschirr
Preis pro Person 5,90 Euro

4 £

FPASTA AUS DEM PARMESANLAIB

DAS BUFFET-HIGHLIGHT

Als besonderes Highlight bieten wir
Ihnen die Pasta aus dem Parmesanlaib
an. Der ausgehohlte Parmesanlaib wird
mit Grappa flambiert, um den Kése
zum Schmelzen zu bringen. Anschlie-
Bend wird die Pasta in dem geschmol-
zenen Parmesan gewendet. Danach
wird das Gericht wahlweise mit Rucola,
Cocktailtomaten, Krautern oder edlem
Triffel verfeinert. Bitte wahlen Sie bei
der Bestellung Ihre passende Sauce
aus. Wahrend des Buffets wird der Par-
mesanlaib von einem Mitarbeiter der
Firma Stolzenhoff Catering betreut.

ab 80 Personen mit Rucola,
Cocktailtomaten und Krdutern
Preis pro Person 4,90 Euro

ab 80 Personen mit edlem weiBen Triiffel
Preis pro Person 8,90 Euro
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V MITTERNACHTS-CURRYWURST

- Currywursttopf mit
ofenfrischem Baguette.

Preis pro Person 4,90 Euro

MITTERNACHTSSUPPEN

- Kesselgulasch, pikant geschmortes
Rindfleisch mit Paprikastreifen und
Champignons

- Herzhafte Gyrossuppe

- Cremige Kartoffelsuppe
mit feinen Raucherlachsstreifen

- Cremige Kase-Lauch-Suppe, vege-
tarisch

Dazu reichen wir ofenfrisches Baguette

Wiahlen Sie bei unter 40 Personen 1 von 4
Wiahlen Sie bei {iber 40 Personen 2 von 4

Preis pro Person 5,90 Euro






PERFEKTER SERVICE AUF TOUR

Ob Firmenevent, Hochzeits- oder Geburtstagsfeier - wir bieten Ihnen unseren Flammkuchenservice
pauschal pro Person all you can eat an. Unser Serviceteam kommt zu lhnen mit unseren Profi-Ofen
und der gesamten Ausstattung, vom Buffettischen liber Holzbretter bis hin zur Dekoration

Wir bendtigen nur einen Standard-Stromanschluss. Dann kann geschlemmt werden

komfortabler geht es nicht!

Wir verarbeitet ausschlieBlich beste natiirliche Zutaten in hochster Backerqualitat.

UNSERE BELIEBTESTEN SORTEN
elsdsser mit Speck und Zwiebeln

. grlechlsch mit Fetakédse und Peperoni

- franzdsisch mit Lachs und Rucola

- italienisch mit Parmesan und Rucola

- sliB mit Apfel-Zimt

Gerne konnen Sie unser Flammkuchenangebot mit allen anderen unseren
Cateringangeboten kombinieren!

Kontaktieren Sie uns unter +49(0)177 80 80 776 ,wir erstellen lhnen ein individuelles Angebot.
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Ansprechpartner: Dipl. Kfm. Alfred Schroeter | Geschaftsfiihrer
Tel: +49(0)2234 53 23 697 | Mobil: +49(0)177 80 80 776
info@eventea.de | www.eventea.de



