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BEI STOLZENHOFF HAT QUALITAT TRADITION.

Seit mehr als 65 Jahren legen wir groBen Wert auf Frische und
Qualitat. Deshalb beziehen wir unsere Rohwaren nur von ausgewahlten
Erzeugern und Lieferanten aus unserer Region. Und das schmeckt man.

Auch bei unserer Fleischauswahl machen wir keine Kompromisse.

Wir kennen unsere Fleischlieferanten noch persénlich. Artgerechte
Tierhaltung sowie kurze Transportwege sichern Ihnen ein hohes MaB
an schmackhaften Produkten. Ihr Familienfest ist ein Ansporn fir uns,
Ihr wichtiges Event zu einem unvergessenen Erlebnis zu machen. Von
der Planung bis zur Durchfiihrung bieten wir lhnen unseren
zuverldssigen Stolzenhoff-Service.

Qualitat, Zuverlassigkeit und Vertrauen, das sind Stolzenhoff-Standards
als Garantie fiir eine gelungene und unvergessliche Feier.

Dafiir stehen wir mit unseren Namen -

l Ihr Wunschbuffet

%mm %ﬂ.‘y@@ Sie kdnnen sich gerne aus all unseren Buffet-

vorschlagen lhre Lieblingsspeisen auswahlen

|) G_EM und sich so lhr individuelles Buffet mit unseren
Kundenberatern (Seite 44) zusammenstellen.
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BELEGTE BROTCHEN

- 1/2 pro Person, belegt mit:

- Bratenaufschnitt

- Rohem und gekochtem Schinken

- Leckeren Salamisorten

- Késespezialitaten

- Schinkenmett mit separaten
Zwiebeln

Alle Brotchen sind liebevoll garniert

PREIS PRO PERSON 1,55 EURO

STOLZENHOFF
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HANDSCHNITTCHEN
- 6/2 pro Person, belegt mit:
- Gegrilltem Schweinerlicken
- Gebratenem Kasseler mit Friichten
- Gerduchertem Schwarzwilder
Schinken
- Gekochtem Schinken
- Edlen Salamisorten
- Karreeschinken mit Speck und
rosa Pfeffer
- Verschiedenen Kéasespezialitaten
- Gerduchertem Wildlachs

- Alle Handschnittchen sind liebevoll
garniert

PREIS PRO PERSON 8,99 EURO

FRISCH AUS DER ,VITAL-ECKE"
Hausgemachtes Korneckbrot
belegt mit:
- Frischkdse mit Tomate und Basilikum
- Cremigem Peppadew Frischkase
- Pfefferschinken mit Perlen von
der Cantaloupe-Melone
- Franzosischer Gebirgssalami
- Weichem Camembert mit
Edelschimmel

Ofenfrische Ciabattascheiben

belegt mit:

- Frischkdse mit Tomate und Basilikum

- Zarter Putenbrust ,Florenz"

- Exotischem Caipirinha-Lachs

- Edlem Orangen-Basilikum-Lachs

- Fitnessglaser mit knackigen
Gemiisesticks zum Dippen

AB 5 PERSONEN, 6 TEILE PRO PERSON

PREIS PRO PERSON 11,99 EURO
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EMPFANGSSNACKS NR. 1

Kanapees mit Fleisch und Kése, belegt

und liebevoll garniert mit:

- Rosa gebratenem Roastbeef

- Schweinefilet ,Forsterin”

- Schweinefilet ,orientalisch” mit
frischen Friichten

- Putenfilet ,Hawaii"
mit Ananaswdrfeln

- Broccolibrust mit Tomatendip

- Poulardenbrust mit Sommertriiffeln
und frischen Feigen

- Verschiedenen Edelkasespezialitaten

AB 5 PERSONEN, 6 TEILE PRO PERSON
PREIS PRO PERSON 13,99 EURO
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EMPFANGSSNACK NR. 2

Kanapees mit Fleisch, Fisch und Kése,

belegt und liebevoll garniert mit:

- Garnelen in Knoblauchdressing

- hausgebeiztem Graved Lachs an
Honig-Dill-Senfsauce

- exotischem Caipirinha-Lachs

- gerauchertem Forellenfilet mit
Apfel-Meerrettich-Schaum

- rosa gebratenem Rinderfilet

- zarte Entenbrust mit Maronenpiiree
und karamellisierter Walnuss

- orientalischem Schweinefilet ,Curry’
mit frischen Friichten der Saison

- Poulardenbrust mit Sommertriiffeln
und frischen Feigen

- Karreeschinken mit rosa Pfeffer

- verschiedenen Edelkasespezialitaten

Suppe
- Ochsenschwanzsuppe mit einem
Schuss alten Sherry verfeinert

AB 5 PERSONEN, 6 TEILE PRO PERSON
PREIS PRO PERSON 16,99 EURO

STOLZENHOFF
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EMPFANGSSNACK NR. 3
Ofenfrische Ciabattascheiben

elegt mit:
italienischem Prosciutto di Parma

- rosa gebratenem Ochsenroastbeef
- Pfefferschinken mit Perlen von der

Cantaloupe-Melone

- Frischkise mit Tomate und Basilikum
- maritimem Lachsfrischkdse-Mousse
- Graved Lachs und gerduchertem

Lachs

- Putenbrust ,Florenz" gefiillt mit

Blattspinat

- edlen Salamisorten
- gegrilltem Schweineriicken
- inklusive Kartoffelsalat ,Pesto Rosso"

mit Mini-Hacksteak im Glas serviert

AB 10 PERSONEN, 6 TEILE PRO PERSON
PREIS PRO PERSON 11,99 EURO

GRUNKOHLBUFFET

Warmer Buffetteil

- Herzhafter Griinkohl mit
Lowen-Senf verfeinert

- Mild gerducherter Kasselerbraten

- Hausgemachte Mettwiirstchen aus
dem Rauch im Salzwasser gekocht

- Goldbraune Bratkartoffeln mit
durchwachsenem Speck und
Zwiebeln

- Heimische Salzkartoffeln nach
Hausfrauenart

GRUNKOHLESSEN
- Westfalischer Griinkohl durchein-
ander mit Kasseler, Mettwurst und
Kartoffeln

AB 10 PERSONEN
PREIS PRO PERSON 8,99 EURO

Dessert
- Sie wihlen dazu lhr Dessert aus
unserem reichhaltigen Programm

AB 10 PERSONEN
PREIS PRO PERSON 13,99 EURO
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AB 10 PERSONEN @d@ (SW!L?E/&W
WARMER BUFFETTEIL SALATVARIATIONEN BROT UND DIPS
Zwei Riickenschnitzel vom Schwein wahlweise mit - Herzhafter WeiBkrautsalat mit griinen Paprikastreifen - Zu den Speisen reichen wir Ihnen einen gemischten
Jagersauce, Balkansauce oder Zwiebelsauce - Nudelsalat mit Cocktailtomaten, Erbsen und Brot- und Brotchenkorb mit Butter und Krauterbutter
- Kartoffelgratin, cremiges Gratin mit Sahne und Schinkenstreifen
herzhaftem Kise liberbacken
- Goldbraune Bratkartoffeln mit durchwachsenem Speck PREIS PRO PERSON 14,59 EURO
und Zwiebeln

f— Buffetfliche ca. 2,5m

AB 15 PERSONEN @% (\S/DW/Z(LMW

WARMER BUFFETTEIL KALTER BUFFETTEIL - Herzhafter WeiBkrautsalat mit griinen Paprikastreifen
- Burgunder Schwertbraten mit einer herzhaften Mettschweinchen mit Zwiebelringen
Zwiebelsauce : Hausgemachtes Schmalz BROT UND DIPS
- Jagerbraten gefiillt mit einer feinen Champignon- - Herzhafte Hacksteaks mit Sauergemiise und einem - Zu den Speisen reichen wir Ihnen einen gemischten
Zwiebel-Farce an Jagersauce pikanten Salsa-Dip Brot-und Brotchenkorb mit Butter und Krauterbutter
- Balkanbraten mit Tomaten, Zwiebeln, Paprika und - Party-Mettwiirstchen frisch aus dem Rauch mit Senf
Balkansauce
- Goldbraune Bratkartoffeln mit durchwachsenem Speck ~ SALATVARIATIONEN PREIS PRO PERSON 15,99 EURO
und Zwiebeln - Pellkartoffelsalat mit Ei und Gurke
- Kartoffelgratin, cremiges Gratin mit Sahne und - Nudelsalat mit Cocktailtomaten, Erbsen und
herzhaftem Kase uberbacken Schinkenstreifen

— Buffetfliche ca. 3m
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AB 10 PERSONEN AB 20 PERSONEN AB 15 PERSONEN
WARMER BUFFETTEIL WARMER BUFFETTEIL WARMER BUFFETTEIL
Mini-Rinderrouladen geschmort, traditionell gefillt - Tortellini gefiillt mit Hackfleisch in einer cremigen Goldbraunes Spanferkel saftig aus dem Ofen mit
mit Gurken, Zwiebeln und Senf Kéase-Sahne-Sauce Champlgnon Rahm-Sauce
- Schweinerouladen in einer Rahmsauce mit frischen - Spaghetti a la Bolognese aus reinem Rinderhack in - Aromatische Rosmarinkartoffeln in Olivendl
Champignons wiirziger Tomatensauce geschwenkt
- Heimische Salzkartoffeln nach Hausfrauenart - Penne mit blanchiertem Spinat in Gorgonzolasauce - Herzhaftes schlesisches Sauerkraut
- Scheiben vom Serviettenknddel, hausgemacht aus - Vegetarische Spinatlasagne mit Champignons und
Semmelteig Knoblauch PREIS PRO PERSON 15,99 EURO
- Klassischer Apfel-Rotkohl mit Lorbeeren und
Nelken verfeinert SALATVARIATIONEN
- Traditionelle Gemiiseplatte mit Erbsen, Mohren, Hirtensalat mit aromatischen Strauchtomaten, Oliven
Blumenkohl! und Broccoli, dazu Sauce hollandaise und Schafskise
- Knackiger Rucolasalat mit Cocktailtomaten,
PREIS PRO PERSON 16,59 EURO Pinienkernen, Parmesanspénen und Dressing nach Wahl

- Lauchsalat, fruchtig mit Apfel und Mandarinen in
leichter Salatcreme

BROT UND DIPS

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

PREIS PRO PERSON 14,99 EURO

— Buffetfliche ca. 2m £— Buffetfliiche ca. 2,5m <— Buffetflache ca. 2m
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AB 10 PERSONEN @% GZ{égbmWMJW

KALTES, WARMES ODER GEMISCHTES BUFFET  PREIS PRO PERSON
Beim Uberraschungsbuffet handelt es sich um ein ohne Kise und Dessert 16,99 EURO
komplettes Buffet, das an diesem Tag in Verbindung mit Kdse und Dessert 18,99 EURO
mit anderen Buffets hergestellt wird. Ein gemischtes
Buffet besteht z.B. aus einem warmen Teil (warme
Hauptspeisen, warme Beilagen, Saucen) und einem kal-
ten Teil (Salate, kalte Fleischspeisen, einem Brotkorb).
Je nach Wunsch mit oder ohne K&se und Dessert.

AB 10 PERSONEN @“M@@% @W

WARMER BUFFETTEIL BROT UND DIPS
- Wiirzig eingelegtes Pulled Pork, das bei Niedrig- - Aus Weizenmehl gebackene Teigtaschen
temperatur gegart und anschlieBend gezupft wird - Hot-Chili-Sauce
- Krduter-Knoblauch-Sauce
TOPPINGS - Rauchige BBQ-Sauce
Herzhafter WeiBkrautsalat mit grlinen Paprikastreifen - Cocktail-Sauce
- Coleslaw, amerikanischer WeiBkrautsalat mit
geraspelten Karotten und Sahne abgerundet ZUM SELBSTBELEGEN
- In Scheiben geschnittene Schlangengurken PREIS PRO PERSON 15,99 EURO
- Sonnengereifte Tomatenscheiben zzgl. 1 Kontaktgrill

Y%— Buffetflache ca. 2m
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AB 12 PERSONEN Q%W 6&6{% (%/b

ANTIPASTI DESSERT
- Vielfiltige Antipastivariationen mit goldpramierter - Panna cotta mit dem erfrischenden Aroma
Edelsalami und Schinkenspezialitdten des griinen Apfels
- Baileys Irish Cream Mousse

KALTER BUFFETTEIL

Delikatess-Gefliigelarrangement mit Flugentenbrust, BROT UND DIPS
Hahnchenbrustfilets mit Broccoli gefiillt, zarter - Zusatzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Ciabatta
Putenbrust an Cumberlandsauce und fruchtiger mit Krduterbutter und Butter

Putenbrust ,Hawaii"
- Spinat-Tortillas mit gerduchertem Lachs, Endiviensalat,
Radicchio, Eichblatt, Paprikastreifen und Créme fraiche ~ PREIS PRO PERSON 24,49 EURO

SALATVARIATIONEN
Gnocchisalat mit Rucola, getrockneten Tomaten,
gerosteten Pinienkernen, gehobelten Parmesanspanen
und griinem Krauterpesto

- Broccolisalat mit fruchtigen Apfelwiirfeln, saftigem
Schinken, Mais und Paprika

WARMER BUFFETTEIL
Gebratene Schweinefiletmedaillons in einer
aromatischen Cognac-Pfeffersauce

- Kartoffelgratin, cremiges Gratin mit Sahne und
herzhaftem Kase tiberbacken

- Traditionelle Gemiseplatte mit Erbsen, Mohren,
Blumenkoh! und Broccoli, dazu Sauce hollandaise

%’ Buffetflache ca. 4,5m
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AB 10 PERSONEN GZ()I/Z /eww Busammern
SALATVARIATIONEN BROT UND DIPS

KALTER BUFFETTEIL

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

- Kochschinkenrollchen gefiillt mit Spargel und
Krauterremoulade

- Tranchen von der gepdkelten Ochsenbrust mit feinem
Sahnemeerrettich

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

- Schweinefiletmedaillons mit erfrischenden Friichten
garniert

- Vitaminsalat mit knackigen Apfelstiicken,
Karottenstreifen und gehackter Petersilie

- Hirtensalat mit aromatischen Strauchtomaten, Oliven
und Schafskase

WARMER BUFFETTEIL

- Wiirziger Krauter-Krustenbraten vom Schweinerticken
mit einer kraftigen Bratensauce

- Gratinierte Kartoffeln mit Lauchlocken und Porree

- Herzhaftes schlesisches Sauerkraut

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

PREIS PRO PERSON 19,99 EURO

— Buffetflache ca. 4,5m

AB 12 PERSONEN

(Sthiner Clbend mit dere Frreandens

SALATVARIATIONEN

- Kartoffelsalat ,Pesto rosso" mit getrockneten Tomaten
und einer mediterranen Vinaigrette

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

WARMER BUFFETTEIL

- Waliser Schweinefilet, vor Ort tranchiert, mit einer
Sherry-Schalotten-Sauce

- Mediterrane Poulardenbrust gefiillt mit getrockneten

Tomaten und Oliven, dazu eine leichte Tomaten-
Mozzarella-Sauce

- Kartoffelgratin, cremiges Gratin mit Sahne und

herzhaftem Kése liberbacken

- Feine Bandnudeln in Butter geschwenkt
- Farbenfrohe Gemiisevariation mit Romanesco, Rustica

Mohren und Speckbohnen, dazu Sauce hollandaise

DESSERT

- Panna cotta mit einem fruchtigen Himbeerpiiree

- Frischer Obstsalat mit Bourbon-Vanillesauce

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

PREIS PRO PERSON 23,99 EURO

% Buffetflache ca. 4m
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AB 15 PERSONEN

FRISCH AUS DEM MEER
Forelle mit Schrotbrot und einer Apfel-Sahne-
Meerettich-Haube

- Mini-Wraps mit Thunfisch, Blattsalaten und
Joghurtdressing

- Knusprige Crostini mit Caipirinha-Lachs, mild
gerduchert, mit Rohrzucker und Limette

ANTIPASTI
- Blanchierte Weinblatter mit Butterreis gefiillt
- Chicoréeschiffchen mit feinem Gemiisetatar

KALTER BUFFETTEIL

- ,Vitello Tonnato" Kalbfleischscheiben an einer
Thunfisch-Kapernsauce

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

- Delikatess-Geflligelarrangement mit Flugentenbrust,
Hahnchenbrustfilets mit Broccoli gefiillt, zarter
Putenbrust an Cumberlandsauce und fruchtiger
Putenbrust ,Hawaii"

- Tranchen von der gepokelten Ochsenbrust mit feinem

Sahnemeerrettich

- Bruschetta mit Mozzarella, Strauchtomatenscheiben
und frischem Basilikum

- Mini-Wraps gefillt mit Salat, Putenbruststreifen und
texanischem Dip

- Mini-Steinofenbrotchen mit Coleslaw und
Kasselerstreifen

SALATVARIATIONEN
Feldsalat mit aromatischen Walniissen sowie frischen
Orangenspalten und Dressing nach Wahl

- Tessiner Kartoffelsalat mit Lauchlocken und
Tomatenwiirfeln

- Asiatisch pikanter Wokgemiise Salat mit
Bambussprossen und Sojasauce

DESSERT
Frisches exotisches Obstarrangement mit
Bourbon-Vanillesauce

- Baileys Irish Cream Mousse

- Mangocreme aus fein pirierten Friichten mit frischer
Sahne locker aufgeschlagen

- Auswahl heimischer Kasespezialitaten

BROT UND DIPS

- Zusatzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Ciabatta mit
Krauterbutter und einem pikanten Tomaten-
Basilikum-Dip

PREIS PRO PERSON
mit kaltem Fischbuffet 25,59 EURO
ohne kaltes Fischbuffet 22,99 EURO

% Buffetflache ca. 6 m
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KALTER BUFFETTEIL - Gratinierte Kartoffeln mit Lauchlocken und Porree
Rosa gebratenes Black Angus Roastbeef mit - Gedadmpfter Butterreis mit frischer Petersilie
Krauterremoulade - Farbenfrohe Gemiisevariation mit Romanesco, Rustica
- Bruschetta mit Strauchtomaten, Zwiebeln, Knoblauch Mohren und Speckbohnen, dazu Sauce hollandaise

und frischem Basilikum
- Gekriuterte Ziegenkisetaler in Parmaschinkenhiille auf ~ DESSERT

Chicorée Miinsterlander Herrencreme mit Schokoraspeln und
- Carpaccio vom Duroc Schwein mit gehobelten Rum verfeinert

Parmesanspanen, Rucola, Balsamico-Essig und Triffelol - Italienische Tiramisu im Weckglas geschichtet mit
- Vegetarische Quiche mit blanchiertem Romanesco und Physalis und Schokoraspeln garniert

wiirzigem Fetakdse - Késesticks mit verschiedenen Obstvariationen
- Zarte Putenschnitzel mit Thousand-Island-Dip und

BBQ-Sauce BROT UND DIPS
- Party-Mettwiirstchen frisch aus dem Rauch mit Senf - Zusatzlich reichen wir lhnen einen frischen Brotkorb

mit Party-Brotchen und Ciabatta mit Butter,

SALATVARIATIONEN Krauterbutter

Feldsalat mit aromatischen Walniissen sowie frischen
Orangenspalten und Dressing nach Wahl
- SiiBkartoffelsalat mit Essig-Ol und erlesenen Kriutern PREIS PRO PERSON 23,99 EURO
verfeinert ®
- Bayrischer WeiBkrautsalat mit deftigem Speck und @
Kiimmel verfeinert

Ihre Desserts werden frisch und hausgemacht
in unserer eigenen Patisserie gefertigt. Hierflir

WARMER BUFFETTEIL verwenden wir z.B. belgische Edelschokolade
- Putensteaks in einer fruchtigen Curry-Ananas-Sauce und frische Sahne. Obstsalate, Fruchtcremes und
- Gebratene Schweinefiletmedaillons in einer toppings werden aus frischem Obst bzw. frischem
- Fruchtpiiree zubereitet.
aromatischen Pfeffersauce

% Buffetflache ca. 6 m
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Sie planen ein Familienfest und wissen nun nicht so
richtig, wie Sie das Ganze in Angriff nehmen sollen?
Dann sind Sie bei uns genau richtig. Das Wichtigste
bei der Planung eines Events ist unter anderem die
Wahl der richtigen Location.

Stolzenhoff Catering bietet lhnen traumhafte
Vielfalt, egal ob malerische Wasserburg, klassische
Schlossanlage,  moderne  Villa, romantische
Festdeele, verspielte Eventscheune oder einfach
moderne Industriekultur. In unserem Portfolio
aus unzdhligen und einzigartigen Locations in
bspw. Dortmund, Werne, Bochum, Witten, Hamm,
Unna, Kamen, Liinen, Cappenberg, Waltrop,

Castrop-Rauxel, Herten oder Werl ist sicher
auch etwas fiir Sie dabei.

Vergeuden Sie keine Zeit und vereinbaren Sie direkt
einen Besichtigungstermin! Haben Sie sich erst fiir
eine unserer Locations entschieden, konnen Sie sich
schon fast entspannt zurilicklehnen. Wir betreuen
Ihr Familienfest quasi von A bis Z. Alle weiteren De-
tails wie das Speisenangebot, die Getrankeauswahl,
Equipment, Mise en Place, Tischdekoration und Ser-
vice kommt selbstverstindlich auch aus dem Hause
Stolzenhoff Catering.

Wir freuen uns auf Sie und beraten Sie ganz persén-

lich und individuell.

1 Weitere Informationen erhalten Sie auf
www.stolzenhoff.de oder bei unseren
Kundenberatern (Seite 44).
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Clfior- FHoas-Lgeation

Sie sind bereits flindig geworden oder planen Ihr
Familienfest direkt bei lhnen Zuhause, wissen je-
doch nicht, wie Sie die weitere Planung in Angriff
nehmen sollen? Keine Panik, mit unserem Catering-
Angebot werden wir Sie begeistern!

Unsere Catering-Dienstleistung umfasst nicht nur
das kulinarische Angebot - auch das Einbringen
des Getrankekonzeptes, des gewiinschten oder aber
fehlenden Equipments in Form von Bestuhlung, The-
kenanlagen, Tischwésche, Tischdekoration etc. als
auch das erfahrene und professionelle Fachpersonal

zahlt zu unserem Rundum-sorglos-Service. Unsere
Fachberater erstellen gerne ein individuell auf Sie
zugeschnittenes Cateringangebot. Da jede Location
ihren eigenen Charakter hat, stehen wir Ihnen von
Beginn an bei der Planung lhrer Feier kompetent zur
Seite - ein personlicher Termin mit einem unserer
AuBendienstmitarbeiter ist daher unabdingbar.

Auch hier freuen wir uns schon jetzt auf lhre
Kontaktaufnahme.
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AB 20 PERSONEN

O itlags & Clbendls

KALTER BUFFETTEIL
Mini-Burger ,The Special One" - Rinderpatty,
Rlspentomaten, Cheddar, Lollo Bionda und
Hamburger-Spezial-Sauce

- Mini-Wraps gefiillt mit Salat, Putenbruststreifen und
texanischem Dip

- Schweinefiletmedaillons mit erfrischenden Friichten
garniert

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

- Party-Mettwiirstchen frisch aus dem Rauch mit Senf

- Pikante Hacksteaks mit Peperonifiillung und einem
pikanten Salsa-Dip

- Knusprige Blatterteigtaschen mit pikanter
Hackfleischfiillung

- Kasesticks mit verschiedenen Obstvariationen

SALATVARIATIONEN
Hirtensalat mit aromatischen Strauchtomaten, Oliven
und Schafskise

- Geflligelsalat mit saftigem Hahnchen, Ananas,
Mandarinen und einem Hauch Curry

- Herzhafter WeiBkrautsalat mit griinen Paprikastreifen

WARMER BUFFETTEIL

- Gebratene Schweinefiletmedaillons in einer Rahmsauce
mit frischen Champignons

- Putengeschnetzeltes

in einer fruchtigen Curry-Ananas-Sauce

- Kartoffelgratin, cremiges Gratin mit Sahne und
herzhaftem Kase tberbacken

- Gedadmpfter Butterreis mit frischer Petersilie

- Traditionelle Gemuseplatte mit Erbsen, Mohren,
Blumenkohl und Broccoli, dazu Sauce hollandaise

AUS DER VEGETARISCHEN KUCHE

- Vegetarische Spinatlasagne mit Champignons und
Knoblauch

DESSERT

- Mousse au Chocolat aus geschmolzener Schokolade mit
Sahne aufgeschlagen

- Panna cotta mit einem fruchtigen Himbeerpiiree

BROT UND DIPS

- Zusatzlich reichen wir lhnen einen frischen Brotkorb
mit Party-Brotchen, Baguette, Butter und
Krauterbutter

PREIS PRO PERSON 22,99 EURO

‘”Wir bieten eine groRe Auswahl an fleischlosen

Spezialitdten, sowohl vegetarisch als auch vegan,
‘ als komplettes Buffet oder als einzelne Kompo-

nenten. Lassen Sie sich von uns beraten.

% Buffetflache ca. 6 m
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AB 25 PERSONEN W o@f

ANTIPASTI Pinot-Grigio-Rahmsauce

- Mini-Mozzarella-Béllchen mit eingelegten - Saltimbocca vom Kalb, gefiillt mit Parmaschinken und
halbgetrockneten Cocktailtomaten und Krauterpesto Salbei in Tomatensauce

- Honey Peppers, eingelegte rote Mini-Paprika mit - Aromatische Rosmarinkartoffeln in Olivendl
Frischkase gefiillt geschwenkt

- Feine Bandnudeln in Butter geschwenkt

KALTER BUFFETTEIL - Farbenfrohe Gemiisevariation mit Romanesco, Rustica

Roastbeef-Rollchen zart rosa gebraten mit Mohren und Speckbohnen, dazu Sauce hollandaise

Krauterremoulade auf Schwarzbrottaler

- Steaktranche auf Knoblauchbaguette mit frischem AUS DER VEGETARISCHEN KUCHE

Rucola, Schmorgemiise und einem Schuss Olivendl - Penne mit blanchiertem Spinat in Gorgonzolasauce
- Melonenschiffchen a la Venedig mit Parmaschinken
- Kasseler Carpaccio mit leichter Himbeervinaigrette DESSERT
- Filet von der Putenbrust an raffinierter Orangen- Italienische Tiramisu im Weckglas geschichtet mit
vinaigrette Physalls und Schokoraspeln garniert
- Mascarpone-Quark mit Eierlikr und einem
SALATVARIATIONEN erfrischenden Waldfriichtetopping
Gnocchisalat mit Rucola, getrockneten Tomaten, - Stracciatella-Mousse mit Schokoladenstreuseln
gerosteten Pinienkernen, gehobelten Parmesanspdnen - Késevariation Bella Italia

und griinem Krduterpesto
- Hirtensalat mit aromatischen Strauchtomaten, Oliven BROT UND DIPS
und Schafskase - Zuséatzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Baguette,
- Knackiger Rucolasalat mit Cocktailtomaten, Butter und eine Oliven-Basilikum-Creme
Pinienkernen, Parmesanspéanen und Dressing nach Wahl

WARMER BUFFETTEIL PREIS PRO PERSON 24,99 EURO

- Filet vom Schwein gebraten in einer

% Buffetflache ca. 7m



18

STOLZENHOFF

'\?Eu/ﬂmmﬁﬂm

AB 30 PERSONEN @a@ @WM (S%&/I’Ilﬂ%

ANTIPASTI

- Mini-Mozzarella-Béallchen mit eingelegten
halbgetrockneten Cocktailtomaten und Krauterpesto

- Pumpkin & Cheese, Mini-Kiirbisse mit Frischkdsecreme
gefiillt

KALTER BUFFETTEIL
Kasseler Carpaccio mit leichter Himbeervinaigrette

- Griiner Mini-Wasabi-Wrap mit Raucherlachs, Gurke,
Créme fraiche und Chinakohl

- Herzhafte Hacksteaks mit Sauergemise und einem
pikanten Salsa-Dip

- Gerolltes Hihnchenfilet auf BambusspieB, gefiillt mit
buntem Paprikagemiise

- Blatterteigtasche ,Italia" mit Tomaten und
mediterranen Krautern

- Parmesantiitchen mit Ricottafiillung und Coppawiirfeln

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

- Coleslaw, amerikanischer WeiBBkrautsalat mit
geraspelten Karotten und Sahne abgerundet

- Pellkartoffelsalat mit Ei und Gurke

WARMER BUFFETTEIL
- Burgunder Schwertbraten mit einer herzhaften
Zwiebelsauce

- Feine Streifen von der Putenbrust in einer Sauce aus
frischen Champignons, gehackten Zwiebeln und Sahne

- Gediinstetes Schollenfilet an blanchiertem Spinat,
Knoblauch und einer pikanten Paprikamarinade mit
einer erfrischenden Limettensauce

- Aromatische Rosmarinkartoffeln in Olivendl
geschwenkt

- Gedampfter Butterreis mit frischer Petersilie

- Traditionelle Gemiseplatte mit Erbsen, Mohren,
Blumenkoh! und Broccoli, dazu Sauce hollandaise

- Ananas-Sauerkraut, mild mit fruchtigen Stiicken

DESSERT

- Mousse au Chocolat aus geschmolzener Schokolade mit
Sahne aufgeschlagen

- Panna cotta mit einem fruchtigen Himbeerpiiree

BROT UND DIPS

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

PREIS PRO PERSON 23,49 EURO

<— Buffetfliche ca. 7m
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FRISCH AUS DEM MEER

- Caipirinha-Lachs mild gerduchert mit Rohrzucker

und Limette

- Mild gerduchertes Forellenfilet mit Sahne-Meerrettich

- Asiatische Rice Rolls mit einer in Knoblauchol

eingelegten Garnele und Wildreis

ANTIPASTI

- Vegetarische Antipasti, in Krduterdl und Knoblauch
eingelegte Gemdisevariationen

- Pumpkin & Cheese, Mini-Kiirbisse mit Frischkdsecreme
gefiillt

KALTER BUFFETTEIL

- Vitello Tonnato" Kalbfleischscheiben an einer
Thunfisch-Kapernsauce

- Hirschkalbsriicken mit Wildpreiselbeerconfit gefiillten
Birnen

- Parmesantiitchen mit Ricottafiillung und Coppawiirfeln

SALATVARIATIONEN

- WeiBkohl-Ingwer-Salat mit Schmand, fruchtiger
Ananas und Chilirdlichen

- Exotischer Hahnchen-Mango-Chili-Salat an spritziger
Krauter-Vinaigrette

WARMER BUFFETTEIL
Rosa gebratenes Ochsenroastbeef, dry aged gereift mit
einer aromatischen Cognac-Pfeffer-Sauce

- Filet vom Schwein gebraten in einer Pinot-Grigio-
Rahmsauce

- Scampis a la Plancha in einer milden Knoblauchsauce

- Aromatische Rosmarinkartoffeln in Olivendl
geschwenkt

- Feine Bandnudeln in Butter geschwenkt

- Blanchierte Prinzessbohnen herzhaft mit Speck
ummantelt

- Blanchierter Spitzkohl mit zart nussiger Note in
frischem Rahm

DESSERT
Créme Bralée von der Tonkabohne, vor Ort geflammt
flir ein knackiges Finish

- Frisches exotisches Obstarrangement mit
Bourbon-Vanillesauce

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

PREIS PRO PERSON
mit kaltem Fischbuffet 33,99 EURO
ohne kaltes Fischbuffet 30,99 EURO

<— Buffetfliche ca. 6m
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ANTIPASTI

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

- In Krauterol und Knoblauch eingelegte Zucchini,
Auberginen und Paprika

KALTER BUFFETTEIL
Delikatess-Geflligelarrangement mit Flugentenbrust,
Hahnchenbrustfilets mit Broccoli gefiillt, zarter
Putenbrust an Cumberlandsauce und fruchtiger
Putenbrust ,Hawaii"

- Schweinefiletmedaillons mit erfrischenden Friichten
garniert

- Parmesantiitchen mit Ricottafiillung und Coppawiirfeln

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

- Vegetarische Quiche mit blanchiertem Romanesco und
wiirzigem Fetakédse

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

- Blatterteigschnecken mit blanchiertem Blattspinat und
Kase gefiillt

SALATVARIATIONEN
- Taco-Salat mit pikantem Rindfleisch, sonnengereiften
Tomatenwiirfeln, Eisbergsalat, Mais, Schnittlauch-

rollchen und einer Schmandhaube

- Bayrischer Kartoffelsalat mit deftigem Speck

- Herzhafter Gemiisesalat nach Balkan Art mit
WeiBkraut, Paprikawdrfel, Pusztasalat, Mais,
Kidneybohnen und Curry-Note

- Eiersalat mit saftigem Kochschinken, Gewlirzgurken,
Spargel und Champignons

WARMER BUFFETTEIL
Mailander Putenbrust mit Tomaten und Kise
tiberbacken, dazu Tomaten-Mozzarella-Sauce

- Mild gerducherter Nussschinken-Braten mit einer
kraftigen Bratensauce

- Gebratene Schweinefiletmedaillons in einer Rahmsauce
mit frischen Champignons

- In Butter geschwenkte Eierspatzle

- Gratinierte Kartoffeln mit Lauchlocken und Porree

- Gehobelter Wirsing in cremiger Rahmsauce

- Traditionelle Gemiseplatte mit Erbsen, Mohren,
Blumenkoh! und Broccoli, dazu Sauce hollandaise

DESSERT
Mousse au Chocolat aus geschmolzener Schokolade mit
Sahne aufgeschlagen

- Erdbeercreme aus fein plirierten Friichten mit frischer
Sahne locker aufgeschlagen

- Panna cotta mit einem exotischen Mangotopping
- Arrangement internationaler Kisespezialititen

BROT UND DIPS

- Zu den Speisen reichen wir lhnen einen gemischten

Brot- und Brotchenkorb mit Butter und Kriuterbutter

PREIS PRO PERSON 22,99 EURO

ﬂ Unser Schweinefleisch stammt aus artgerechter
Haltung aus dem Miinsterland. Die Weiterverar-
beitung erfolgt in unserer hauseigenen Meisterflei-
scherei. Das nennen wir Transparenz vom Stall bis
auf den Teller.

<— Buffetfliche ca. 8m
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KALTER BUFFETTEIL

Kochschinkenrollchen gefiillt mit Spargel

und Krauterremoulade

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

- Herzhafte Hacksteaks mit Sauergemiise und
einem pikanten Salsa-Dip

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

- Gefiillte Eier mit Senfcreme

- Spinat-Tortillas mit gerduchertem Lachs, Endiviensalat,
Radicchio, Eichblatt, Paprikastreifen und Créme fraiche

SALATVARIATIONEN
- Gefliigelsalat mit saftigem Hahnchen, Ananas,
Mandarinen und einem Hauch Curry

- Pellkartoffelsalat mit Ei und Gurke

- Nudelsalat mit Cocktailtomaten, Erbsen und
Schinkenstreifen

- Floridasalat mit Weintrauben, Ananas, Kirschen und
Mandarinen mit Joghurt abgerundet

WARMER BUFFETTEIL

- Prager Krustenbraten vom Schweineriicken

mit Zwiebelsauce

- Mini-Rinderrouladen geschmort, traditionell gefiillt

mit Gurken, Zwiebeln und Senf

- Geschnetzeltes vom Schwein in einer Sahnesauce

mit Riesling verfeinert

- Goldbraune Bratkartoffeln mit durchwachsenem

Speck und Zwiebeln

- Seidenkl6Be aus frisch gekochten Kartoffeln
- Gedampfter Butterreis mit frischer Petersilie
- Klassischer Apfel-Rotkohl mit Lorbeeren und

Nelken verfeinert

- Traditionelle Gemuseplatte mit Erbsen, Mohren,

Blumenkohl und Broccoli, dazu Sauce hollandaise

- Gehobelter Wirsing in cremiger Rahmsauce

BROT UND DIPS

- Zusitzlich reichen wir lhnen einen frischen Brotkorb

mit Party-Brdtchen, Baguette und Ciabatta mit Butter
und Krauterbutter

PREIS PRO PERSON 19,99 Euro

Y— Buffetflache ca. 7m
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KALTER BUFFETTEIL - Traditionelle Konigsberger Klopse in Kapernsauce
- Westfilischer luftgetrockneter Knochenschinken - Heimische Salzkartoffeln nach Hausfrauenart
naturgereift - Kartoffelschnee mit Butter und Sahne
- Westfélische luftgetrocknete Mettwurst auf
ofenfrischem Bauernbrot DESSERT
- Original graue hausgemachte Bauernsiilze mit Kirschtraum mit Quark und Bliitenhonig
Remoulade . Fruchtlges Himbeerpiirree auf Mousse aus weiler
- Mdpkenbrot auf Riibenkraut Schokolade
- Party-Mettwiirstchen frisch aus dem Rauch mit Senf - Wachholder-Peter mit Gurkentopping
- Roastbeef-Rollchen zart rosa gebraten mit Krauter-
remoulade auf Schwarzbrottaler BROT UND DIPS
- Variation vom Frischkidse auf Schwarzbrottaler - Zusatzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Baguette mit
- Goudawdirfel mit Weintrauben Butter und Krauterbutter
SALATVARIATIONEN
Minsterlinder Pellkartoffelsalat mit Ei und Gurke PREIS PRO PERSON 19,99 EURO

- Wourstsalat mit Kése verfeinert

- Lauchsalat, fruchtig mit Apfel und Mandarinen in
leichter Salatcreme

- Feldsalat mit aromatischen Walniissen und frischen
Orangenspalten sowie Dressing nach Wahl

WARMER BUFFETTEIL

- Himmel & Ad, goldprémierte gebratene Blutwurst
mit Schalotten

- Westfalischer Pfefferpotthast mit Gewlrzgurke

- Original Stolzenhoff's Mini-Currywiirstchen

% Buffetflache ca. 9m
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KALTER BUFFETTEIL
Kasseler Carpaccio mit leichter Himbeervinaigrette

- ,Dim Sum”, gemischte asiatische Gemiisesdckchen auf
Salatbouquet und einem pikanten Dip

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

- Schweineriicken mit Maronenpiiree

- Goldpramierte Maildnder Salami

- Variation unserer pramierten Schinkenspezialitaten

- Mettschweinchen mit Zwiebelringen

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

- Pikante Hacksteaks mit Peperonifiillung und einem
pikanten Salsa-Dip

- Party-Mettwiirstchen frisch aus dem Rauch mit Senf

- Késesticks mit verschiedenen Obstvariationen

SALATVARIATIONEN
Feldsalat mit aromatischen Walniissen sowie frischen
Orangenspalten und Dressing nach Wahl

- Pellkartoffelsalat mit Ei und Gurke

- Nudelsalat mit Cocktailtomaten, Erbsen und
Schinkenstreifen

- Késesalat mit delikatem Feigen-Senf-Dressing

WARMER BUFFETTEIL

- Saftiger Burgunder Grillschinken mit kréaftiger
Bratensauce

- Mini-Rinderrouladen geschmort, traditionell gefiillt mit
Gurken, Zwiebeln und Senf

- Putensteaks in einer leichten Tomaten-Mozzarella-
Sauce

- Goldpramierte Mini Niirnberger Rostbratwiirstchen

- Kartoffelgratin, cremiges Gratin mit Sahne und
herzhaftem Kése tiberbacken

- Goldbraune Bratkartoffeln mit durchwachsenem
Speck und Zwiebeln

- Traditionelle rémische Rigatoni Pasta

- Herzhaftes schlesisches Sauerkraut

- Gediinsteter Kohlrabi in frischem Rahm mit Butter
und Lorbeeren verfeinert

- Feine griine Bohnchen sanft geschwenkt mit
herzhaften Speckwiirfelchen

BROT UND DIPS
- Zuséatzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Baguette und
Ciabatta mit guter Butter und Aioli

PREIS PRO PERSON 20,99 EURO

— Buffetfliche ca. 10m
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ANTIPASTI

- Vielfaltige Antipastivariationen mit goldpramierter
Edelsalami und Schinkenspezialitdten

- Schafskase mit Chili und Knoblauch pikant mariniert
- Insalata Caprese, Strauchtomaten mit Mozzarella,
Basilikum und Olivendl

KALTER BUFFETTEIL

- Carpaccio vom Rinderfilet mit feinem Balsamico,
Cherrytomaten und Parmesanspéanen

- Rosa gebratenes Black Angus Roastbeef mit
Krduterremoulade

- Bruschetta mit Strauchtomaten, Zwiebeln, Knoblauch
und frischem Basilikum

- Vegetarische Mini-Wraps mit Rucola, Sauerrahm und
Tomatenperlen

- Herzhafte Quiche mit kraftigem Speck und
Zwiebelwiirfeln

- Olivendlkekse mit gewiirfeltem Fetakdse und
Tomatenecken

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

SALATVARIATIONEN
- Kartoffelsalat ,Pesto rosso" mit getrockneten Tomaten
und einer mediterranen Vinaigrette

- Mediterraner Grillsalat mit Tomaten, Gurken, Feta,

Oliven und Rucola

- Knackiger Rucolasalat mit Cocktailtomaten,

Pinienkernen, Parmesanspanen und Dressing nach Wahl

WARMER BUFFETTEIL

Geschmorte Kalbsroulade mit einer zarten
Pﬂfferlmgfullung, dazu Rahmsauce

- Schweinefilet , Toskana” mit Kirschtomaten und

Basilikum aus dem Krautergarten

- Gediinstetes Schollenfilet an blanchiertem Spinat,

Knoblauch und einer pikanten Paprikamarinade mit
einer erfrischenden Limettensauce

- Feinnussige Drillinge in Olivendl geschwenkt
- Traditionelle romische Rigatoni Pasta
- Kartoffelgratin ,Italia” mit Tomaten und Mozzarella

tiberbacken

- Farbenfrohe Gemiisevariation mit Romanesco, Rustica

Mohren und Speckbohnen, dazu Sauce hollandaise

- In Olivendl gediinstetes Zucchinigemiise mit feinen

Schalotten

- Blanchierte Strauchtomaten

AUS DER VEGETARISCHEN KUCHE

- Vegetarische Lemon-Mandel-Ravioli an cremiger

Parmesan-Sauce

DESSERT

Frisches exotisches Obstarrangement mit Mascarpone-
Schaum

- Cremiger Cappuccinogenuss mit Espressonote
- Panna cotta mit dem erfrischenden Aroma des griinen

Apfels

BROT UND DIPS

- Zuséatzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Baguette,

Ciabatta mit Krauterbutter und einer Oliventapenade

PREIS PRO PERSON 26,99 EURO

o\
\\\’

Stolzenhoff begleitet alle Produkte von der Weide
bis auf den Teller. So kdnnen wir gegen Aufpreis
individuell auf Wiinsche, Nahrungsmittel-
unvertraglichkeiten und Allergien eingehen.

<— Buffetfliche ca. 11m
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FRISCH AUS DEM MEER - Warmer Bayrischer Kartoffelsalat mit Speck
- Mild gerduchertes Forellenfilet mit Sahne-Meerrettich - Bayrische Semmelknddel
- Stampfkartoffeln mit Rostzwiebeln
KALTER BUFFETTEIL - Herzhaftes schlesisches Sauerkraut
- Vielféltige Bayrische Wurstspezialitdten - Blaukraut mit frischen Apfelstiickchen
- Oberbayrischer Schinkenspeck unter Buchenholz - Traditionelle Gemiiseplatte mit Erbsen, Mohren,
gerauchert Blumenkoh! und Broccoli, dazu Sauce hollandaise
- Hausgemachter Griebenschmalz
- Radi DESSERT
- Party-Mettwiirstchen frisch aus dem Rauch mit Senf - Locker aufgeschlagene Bayrische Creme mit
Kirschragout
SALATVARIATIONEN - Winterlicher Backapfel mit Edelmarzipan und einer
- Bayrischer Kartoffelsalat mit deftigem Speck Zimtnote dazu wird Bourbon-Vanillesauce serviert
- Eiersalat mit saftigem Kochschinken, Gewiirzgurken, - Warmer Apfelstrudel mit Rosinen, edlen Gewlirzen und
Spargel und Champignons Bourbon-Vanillesauce
- Bayrischer WeiBkrautsalat mit deftigem Speck und - Ziinftige Bayrische Kasebrotzeit
Kiimmel verfeinert - Obatzter, der beliebte bayrische Brotzeitklassiker
- Nudelsalat mit Cocktailtomaten, Erbsen und
Schinkenstreifen BROT UND DIPS
- Dazu reichen wir Semmeln, Laugenbrezel, Nussbrot und
WARMER BUFFETTEIL Vinschgauer Brot mit Butter

- Jungschweinebraten mit kraftiger Bratensauce
- Gebratene Bauernentenkeulen an einer fruchtigen
Apfel-Rahm-Sauce PREIS PRO PERSON 22,99 EURO
- Goldpramierte Mini Niirnberger Rostbratwiirstchen
- Bayrischer Leberkds mit siBem Senf
- Original Miinchener WeiBwiirschtl mit siiBem Senf

<— Buffetfliche ca. 10m
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FRISCH AUS DEM MEER

- GarnelenspieBe mit Mandelblattchen, dazu Aioli

ANTIPASTI
In Krauterol eingelegte griine Oliven

- Blanchierte Weinblatter mit Butterreis gefullt

- In Krauterdl und Knoblauch eingelegte Zucchini,
Auberginen und Paprika

- Knackige Peperoni mit Frischkdsecreme gefiillt

KALTER BUFFETTEIL
- Schweinerlicken mit Maronenpiiree

- Herzhaft gebratene Datteln im Speckmantel

- Olivendlkekse mit gewiirfeltem Fetakdse und
Tomatenecken

- Blatterteigschnecken mit blanchiertem Blattspinat und
Kase gefiillt

SALATVARIATIONEN
Hirtensalat mit aromatischen Strauchtomaten, Oliven
und Schafskise

- Feldsalat mit aromatischen Walniissen sowie frischen
Orangenspalten und Dressing nach Wahl

- Mediterraner Salat mit Rindfleischstreifen, Tomaten,
Rucola und edler Triiffelvinaigrette

WARMER BUFFETTEIL

- Ganzer Konigsputer, vor Ort tranchiert mit fruchtiger

Johannisbeersauce

- Bifteki mit Fetakése gefiillt
- Geschnetzeltes ,Athen” nach Gyros Art mit Zwiebeln

und Tzatziki

- Gebratene Schweinefiletmedaillons in einer

aromatischen Metaxa-Sauce

- Kartoffelschiffchen mit Krdutercreme gefiillt
- Wiirziger Gemusereis mit Tomaten, Erbsen und

Zwiebeln

- Vielfaltige Gemiisepfanne mit Zucchini, Paprika,

Zwiebeln, Champignons und Karottenscheiben

- Mediterrane Spitzpaprika mit roten Zwiebeln

angebraten und einer siilichen Honig-Jus verfeinert

DESSERT

- Frisches exotisches Obstarrangement mit Bourbon-

Vanillesauce

- Locker, leicht aufgeschlagene Orangencreme

- Kirschtraum mit Quark und Bliitenhonig
- Arrangement internationaler Kasespezialitaten

BROT UND DIPS
- Zusétzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Baguette,
Ciabatta mit Krduterbutter und einer Oliventapenade

PREIS PRO PERSON 23,99 EURO

<— Buffetfliche ca. 10m
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FRISCH AUS DEM MEER
- Carpaccio vom Riucherlachs mit Meerrettich-Pesto

- Mild gerduchertes Forellenfilet auf Gurkentaler mit
Sahne-Meerrettich

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

ANTIPASTI
- Honey Peppers, eingelegte rote Mini-Paprika mit
Frischkase gefiillt

- Schafskdse mit Chili und Knoblauch pikant mariniert

- Vegetarische Antipasti, in Krduterdl und Knoblauch
eingelegte Gemiisevariationen

KALTER BUFFETTEIL

- Vitello Tonnato" Kalbfleischscheiben an einer
Thunfisch-Kapernsauce

- Sesamrollchen vom Roastbeef, dry aged gereift und
rosa gebraten- mit Paprikawiirfel auf Salatbouquet

- Barbarie Flugentenbrust an Cumberlandsauce und
Orangenconfit

- LachsschinkenspieBe mit Melonenperlen

- Gekrduterte Ziegenkasetaler in Parmaschinkenhiille
auf Chicorée

- Mini-Kalbsschnitzel auf Tessiner Kartoffelsalat
mit Lauchlocken

SALATVARIATIONEN

- Knackiger Rucolasalat mit Cocktailtomaten,
Pinienkernen, Parmesanspanen und Dressing nach Wahl

- Tessiner Kartoffelsalat mit Lauchlocken und

Tomatenwiirfeln

- Couscous-Salat mit Karottenwiirfeln und Kichererbsen
- Broccolisalat mit fruchtigen Apfelwiirfeln, saftigem

Schinken, Mais und Paprika

WARMER BUFFETTEIL

- Entrecote vom Black Angus, dry aged gereift im

Ganzen gebraten mit einer eleganten Rotwein-
Schalotten-Sauce

- Herzhafter Spanferkelrlicken mit wiirziger Altbiersauce
- Lachssteaks, aromatisch in der Buchenrinde gegart mit

einer erfrischenden Limettensauce

- Kartoffelschnee mit Butter und Sahne
- Feinnussige Drillinge in Olivendl geschwenkt
- Rahmgemiise der Saison mit Gartenkrdutern

verfeinert

- Farbenfrohe Gemiusevariation mit Romanesco, Rustica

Mohren und Speckbohnen, dazu Sauce hollandaise

AUS DER VEGANEN KUCHE

- Kurbisangelotti an zerlassener Triiffelbutter und

confierten Tomaten

DESSERT
Bananen-Créme Bralée von der Tonkabohne, vor Ort
geﬂammt flr ein knackiges Finish

- Italienische Tiramisu im Weckglas geschichtet mit
Physalis und Schokoraspeln garniert

- Stracciatella-Mousse mit Schokoladenstreuseln

- Arrangement internationaler Késespezialitaten

BROT UND DIPS

- Zusatzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Baguette,
Ciabatta mit Krauterbutter und einem pikanten
Tomaten-Basilikum-Dip

PREIS PRO PERSON
mit kaltem Fischbuffet 30,49 EURO
ohne kaltes Fischbuffet 27,99 EURO

,Gut abgehangen®

Dry-Aging ist die traditionelle Trockenreifung von
Rindfleisch. So veredeltes Rindfleisch ist beson-
ders zart und iiberzeugt mit einem buttrig-nussigen
Fleischgeschmack. Einfach koniglich.

<— Buffetfliche ca. 11 m
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KALTER BUFFETTEIL

- Party-Mettwiirstchen frisch aus dem Rauch mit Senf
- Herzhafte Hacksteaks mit Sauergemiise und einem
pikanten Salsa-Dip

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

- Blatterteigtasche ,Italia” mit Tomaten und
mediterranen Krautern

- Knusprige Blatterteigtaschen mit pikanter
Hackfleischfiillung

- Mini-Wraps gefiillt mit Salat, Putenbruststreifen und
texanischem Dip

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

- Geflllte Eier mit Senfcreme

SALATVARIATIONEN

- Winterlicher Rotkohlsalat mit fruchtigen Apfelstiicken
- Nudelsalat mit Cocktailtomaten, Erbsen und
Schinkenstreifen

- Pellkartoffelsalat mit Ei und Gurke

- Coleslaw, amerikanischer WeiBkrautsalat mit
geraspelten Karotten und Sahne abgerundet

WARMER BUFFETTEIL
- Westfalischer Griinkohl durcheinander mit Kasseler,
Mettwurst und Kartoffeln

- Original Stolzenhoff's Currywursttopf

- Kesselgulasch, pikant geschmortes Rindfleisch mit
Paprikastreifen und Champignons

- Heimische Salzkartoffeln nach Hausfrauenart

AUS DER VEGETARISCHEN KUCHE
- Grande Rigatoni Pasta mit einer leichten
Tomaten-Mozzarella-Sauce

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

PREIS PRO PERSON 16,99 EURO

<— Buffetfliche ca. 6m
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AB 50 PERSONEN

FRISCH AUS DEM MEER

- ,Flammlachs”, vor Ort geflimmter Lachs mit
karamellisiertem Rohrzucker

- Garnele in Knoblauch-Kriuter-0l-Marinade auf
essbarem Maismehlloffelchen

- Carpaccio vom Riucherlachs mit Meerrettich-Pesto

- Spinat-Tortillas mit gerduchertem Lachs, Endiviensalat,
Radicchio, Eichblatt, Paprikastreifen und Créme fraiche

ANTIPASTI
- Chicoréeschiffchen mit feinem Gemiisetatar
- Knackige Peperoni mit Frischkdsecreme gefiillt

KALTER BUFFETTEIL
Rosa gebratenes Black Angus Roastbeef mit
Krauterremoulade

- Carpaccio vom Duroc Schwein mit gehobelten
Parmesanspénen, Rucola, Balsamico-Essig und Triiffel6l

- Mini-Burger ,The Veggie One" - Falafelpatty mit
Rispentomaten, Rucola, Cheddar, saurer Gurke und
Avocado-Dip

- Spanischer Serranoschinken

- Mini-Hacksteaks mit Salsa-Dip im Glas

- Spanische Chorizo

SALATVARIATIONEN

Mediterraner Salat mit Rindfleischstreifen, Tomaten,
Rucola und edler Triiffelvinaigrette

- Kartoffelsalat ,Pesto rosso” mit getrockneten Tomaten

und einer mediterranen Vinaigrette

- Rucola-Himbeer-Salat mit mild gerducherter

Entenbrust und erlesenem Dressing

- Pastasalat ,al dente" mit buntem Ratatouille Gemiise

WARMER BUFFETTEIL

Roastbeefmedaillons vom Weideochsen in einer
aromatischen Cognac-Pfeffer-Sauce

- Kaninchen auf Blattspinat mit frischem Knoblauch
- Saftiger Braten aus der Lammkeule in Thymiansauce

mit frischen Krdutern der Provence

- Ganzes Zanderfilet in Olivendl gebraten dazu

Brunnenkressensauce

- Kartoffelgratin ,Italia” mit Tomaten und Mozzarella

iberbacken

- Mediterrane Drillinge, gebraten mit Paprikastreifen,

Tomatenwiirfeln und frischen Zwiebeln

- Buntes Grillgemiise in Olivendl geschwenkt
- Mediterrane Spitzpaprika mit roten Zwiebeln

angebraten und einer stilichen Honig-Jus verfeinert

- In Olivendl gediinstetes Zucchinigemise mit feinen

Schalotten

DESSERT
- Mascarpone-Quark mit Eierlikor und einem
erfrischenden Waldfriichtetopping

- Mini-Ananasboote gefiillt mit exotischem Obstcocktail

- Spanische Vanilletorte mit feiner Marzipannote und
Schokoladenglasur

BROT UND DIPS
- Zusétzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Baguette und
Ciabatta mit guter Butter und Aioli

PREIS PRO PERSON
mit kaltem Fischbuffet 32,99 EURO
ohne kaltes Fischbuffet 29,99 EURO

Unser Fisch stammt von der Fischmanufaktur
Deutsche See. Das Unternehmen mit Hauptsitz in

Bremerhaven ist Deutschlands Nummer eins,

wenn es um Fisch und Meeresfriichte geht.

<— Buffetfliche ca. 10m
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AB 60 PERSONEN

Gappy LBithday

ANTIPASTI

- Insalata Caprese, Strauchtomaten mit Mozzarella,
Basilikum und Olivendl

- PastaspieBe “al dente"” mit getrockneten Tomaten,
Mozzarella, Farfalle und Krauterpesto

KALTER BUFFETTEIL
Rosa gebratenes Black Angus Roastbeef mit Krauter-
remoulade

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

- ParmaschinkenspieBe mit Melonenperlen

- Hahnchenfilet im Knuspermantel mit einem
Mango-Chutney-Dip

- Schweinefiletmedaillons mit erfrischenden Friichten
garniert

- Blatterteigtasche ,Italia" mit Tomaten und
mediterranen Krautern

- Mini-Steinofenbrétchen mit Krautsalat und
Putenbruststreifen

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

SALATVARIATIONEN

- Coleslaw, amerikanischer WeiBkrautsalat mit
geraspelten Karotten und Sahne abgerundet

- Pellkartoffelsalat mit Ei und Gurke

- Kartoffelsalat ,Pesto rosso” mit getrockneten Tomaten

und einer mediterranen Vinaigrette

- Waldorf-Astoria-Salat mit Mandelsplittern,

erfrischenden Mandarinen und Apfelwirfeln

WARMER BUFFETTEIL

Rosa gebratene Brust von der Flugente mit
Apfel -Calvados-Sauce

- Mild gerducherter Nussschinken-Braten mit einer

kraftigen Bratensauce

- Buntbarsch mit einer Mango-Chili-Marinade

gediinstet, auf buntem Gemiisebouquet dazu
Limettensauce

- Feine Streifen von der Putenbrust in einer Sauce aus
frischen Champignons, gehackten Zwiebeln und Sahne
- Gratinierte Kartoffeln mit Lauchlocken und Porree

- In Butter geschwenkte Eierspatzle

- Feinnussige Drillinge herzhaft gebraten mit

durchwachsenem Speck und Zwiebeln

- Champignons herzhaft mit Zwiebeln geschmort,

in Knoblauchsauce

- In Olivendl gediinstetes Zucchinigemise mit feinen

Schalotten

- Farbenfrohe Gemiisevariation mit Romanesco, Rustica

Mohren und Speckbohnen, dazu Sauce hollandaise

DESSERT

- Mangocreme aus fein plirierten Friichten mit frischer
Sahne locker aufgeschlagen

- Italienische Tiramisu im Weckglas geschichtet mit

Physalis und Schokoraspeln garniert

- Panna cotta mit einem fruchtigen Himbeerpiiree
- Arrangement internationaler Késespezialitaten

BROT UND DIPS

- Zusétzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Baguette und

Ciabatta mit guter Butter und Aioli

PREIS PRO PERSON 24,99 EURO

Gerne konnen Sie auch das Geschirr iber uns leihen. Es
beinhaltet pro Person zwei Teller, zwei Messer, zwei Ga-
beln, ein Teeloffel und zwei Papierservietten. Das Ganze
kann ungespiilt wieder zuriickgegeben werden.

Preis pro Gedeck 2,60 Euro

<— Buffetfliche ca. 13 m
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AB 70 PERSONEN

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

- Garnele in Knoblauch-Kriuter-Ol-Marinade auf
essbarem Maismehll6ffelchen

- Réucherforelle mit Orangenfrischkase und rosa Pfeffer

ANTIPASTI
- Vegetarische Antipasti, in Krduterdl und Knoblauch
eingelegte Gemusevariationen

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

- Mini-Mozzarella-Béllchen mit eingelegten
halbgetrockneten Cocktailtomaten und Krauterpesto

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

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

- Hirschkalbsriicken mit Wildpreiselbeerconfit gefiillten
Birnen

- Filet von der Putenbrust an raffinierter
Orangenvinaigrette

- ,Dim Sum", gemischte asiatische Gemusesickchen auf
Salatbouquet und einem pikanten Dip

- Vegetarische Tomaten-Tortillas mit Schafskase,

Paprikastreifen, Schlangengurken, Endiviensalat,
Radicchio, Eichblatt und Gurkenrelish

SALATVARIATIONEN

Mediterraner Salat mit Rindfleischstreifen, Tomaten,
Rucola und edler Triiffelvinaigrette

- Veganer Quinoa-Mango-Salat mit knackigen

Gemiisewdirfeln, verfeinert mit der SiiBe von Mango,
pikante Peppadew und Ingwer

- Wildkrautersalat mit Granatapfelperlen, essbaren

Bliiten und erlesenem Dressing

- SiiBkartoffelsalat mit Essig-Ol und erlesenen Krautern

verfeinert

WARMER BUFFETTEIL

Rinderfilet Chateaubriand, dry aged gereift mit einer
eleganten Rotweinreduktion

- Lachssteaks, aromatisch in der Buchenrinde gegart mit

einer erfrischenden Limettensauce

- Herzhafter Spanferkelriicken mit wiirziger Altbiersauce
- Zarte Hahnchenmedaillons mit Parmaschinken,

Kirschtomaten und griinem Spargel in einer
Krautersauce

- Kartoffelschnee mit Butter und Sahne
- Aromatische Rosmarinkartoffeln in Olivenol

geschwenkt

- Feine Bandnudeln in Butter geschwenkt

- Blanchierte Prinzessbohnen herzhaft mit Speck
ummantelt

- Riesenchampignons gefiillt mit blanchiertem
Blattspinat und Kasekrone in einer Knoblauchsauce

- Rahmgemiise der Saison mit Gartenkrdutern verfeinert

AUS DER VEGANEN KUCHE

- Gefillte Zucchini mit Gewtirz-Couscous an
Tomaten-Chili-Sauce

DESSERT
Créme bralée von der Tonkabohne, vor Ort geflammt
fir ein knackiges Finish

- Frisches exotisches Obstarrangement mit
Mascarpone-Schaum

- Panna cotta mit einem exotischen Mangotopping

- Italienische Tiramisu im Weckglas geschichtet mit
Physalis und Schokoraspeln garniert

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

PREIS PRO PERSON
mit kaltem Fischbuffet 35,99 EURO
ohne kaltes Fischbuffet 32,99 EURO

<—> Buffetfliche ca. 15m
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AB 80 PERSONEN

Das grafse Gebwitstagsessen

ANTIPASTI
Insalata Caprese, Strauchtomaten mit Mozzarella,
Basilikum und Olivendl

- In Krauterol und Knoblauch eingelegte Zucchini,
Auberginen und Paprika

- Knackige Peperoni mit Frischkdsecreme gefiillt

KALTER BUFFETTEIL
Barbarie Flugentenbrust an Cumberlandsauce und
Orangenconﬂt

- Griiner Mini-Wasabi-Wrap mit Raucherlachs, Gurke,
Créme fraiche und Chinakohl

- Vegetarische Mini-Wraps mit Rucola, Sauerrahm und
Tomatenperlen

- Salsa-Gefllgelsticks auf arabischem Couscous-Salat
mit Safran und Ceylon Zimt abgeschmeckt

- LachsschinkenspieBe mit Melonenperlen

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

- Herzhafte Hacksteaks mit Sauergemiise und einem
pikanten Salsa-Dip

- Blatterteigschnecken mit blanchiertem Blattspinat und
Kase gefillt

- Gefiillte Eier mit Senfcreme

- Késesticks mit verschiedenen Obstvariationen

SALATVARIATIONEN
- Vitaminsalat mit knackigen Apfelstiicken,
Karottenstreifen und gehackter Petersilie

- Lauchsalat, fruchtig mit Apfel und Mandarinen in
leichter Salatcreme

- Nudelsalat mit Cocktailtomaten, Erbsen und
Schinkenstreifen

- Taco-Salat mit pikantem Rindfleisch, sonnengereiften
Tomatenwiirfeln, Eisbergsalat, Mais, Schnittlauchrdll-
chen und einer Schmandhaube

WARMER BUFFETTEIL
Ganzer Konigsputer, vor Ort tranchiert, mit fruchtiger
Johannisbeersauce

- Mini-Rinderrouladen geschmort, traditionell gefiillt mit
Gurken, Zwiebeln und Senf

- Gebratene Schweinefiletmedaillons in einer
aromatischen Cognac-Pfeffersauce

- Kéasekrustenbraten gefiillt mit Gouda, Lauchlocken und
Rostzwiebeln mit einer Rahmsauce

- Seidenkl6Be aus frisch gekochten Kartoffeln

- Kartoffelgratin, cremiges Gratin mit Sahne und
herzhaftem Kase tiberbacken

- Goldbraune Bratkartoffeln mit durchwachsenem Speck
und Zwiebeln

- Feine griine Bohnchen sanft geschwenkt mit
herzhaften Speckwiirfelchen

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

- Gediinsteter Kohlrabi in frischem Rahm mit Butter
und Lorbeeren verfeinert

DESSERT
Mousse au Chocolat mit einem Himbeertopping
- Leichte Limetten-Joghurt-Mousse
- Panna cotta a la Karamell mit dezenten Rdstaromen
- Locker aufgeschlagene Bayrische Creme mit
Kirschragout

BROT UND DIPS

- Zusatzlich reichen wir lhnen einen frischen Brotkorb

mit Party-Brotchen, Baguette und Ciabatta mit Butter,
Krauterbutter

PREIS PRO PERSON 22,99 EURO

//

== Alle Saucen und Suppen werden taglich frisch an-
gesetzt und zubereitet. Nach meisterlicher Tradi-
tion und internationaler Kochkunst verzichten wir
hierbei auf Fertigmischungen und Geschmacks-

verstarker.

<— Buffetfliche ca. 16 m
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AB 90 PERSONEN

FRISCH AUS DEM MEER

- ,Flammlachs”, vor Ort geflimmter Lachs mit
karamellisiertem Rohrzucker

- Garnelen mit Melonenperlen und Cocktail-Dip

- Mild gerduchertes Forellenfilet mit Sahne-Meerrettich

- Graved-Lachs mit feinen Kradutern gebeizt an Honig-
Dill-Senfsauce

ANTIPASTI
In Krauterdl und Knoblauch eingelegte Zucchini,
Aubergmen und Paprika

- Mini-Mozzarella-Béllchen mit eingelegten
halbgetrockneten Cocktailtomaten und Krauterpesto

- Schafskédse mit Chili und Knoblauch pikant mariniert

KALTER BUFFETTEIL
- Vitello Tonnato" Kalbfleischscheiben an einer
Thunfisch-Kapernsauce

- Kasseler Carpaccio mit leichter Himbeervinaigrette

- Delikatess-Geflligelarrangement mit Flugentenbrust,
Hahnchenbrustfilets mit Broccoli gefiillt, zarter
Putenbrust an Cumberlandsauce und fruchtiger
Putenbrust ,Hawaii"

- Olivendlkekse mit gewiirfeltem Fetakdse und
Tomatenecken

- Vegetarische Mini-Wraps mit Rucola, Sauerrahm und
Tomatenperlen

- Tranchen von der gepdkelten Ochsenbrust mit feinem

Sahnemeerrettich

- Gebratene vegane Falafel mit pikantem gelben

Linsen-Dip

- Party-Mettwiirstchen frisch aus dem Rauch mit Senf

SALATVARIATIONEN

Exotischer Hihnchen-Mango-Chili-Salat an spritziger
Krauter-megrette

- Hirtensalat mit aromatischen Strauchtomaten, Oliven

und Schafskise

- Pastasalat ,al dente” mit buntem Ratatouille Gemiise
- WeiBkohl-Ingwer-Salat mit Schmand, fruchtiger

Ananas und Chilirdllchen

- Floridassalat mit Weintrauben, Ananas, Kirschen und

Mandarinen mit Joghurt abgerundet

WARMER BUFFETTEIL

Goldbraunes Spanferkel saftig aus dem Ofen mit
Champlgnon Rahm-Sauce

- Rosa gebratenes Ochsenroastbeef, dry aged gereift mit

einer aromatischen Cognac-Pfeffer-Sauce

- Mailander Putenbrust mit Tomaten und Kése

tiberbacken, dazu Tomaten-Mozzarella-Sauce

- Saftiger Braten aus der Lammkeule an Thymiansauce

mit frischen Krautern der Provence

- Goldbraune Bratkartoffeln mit durchwachsenem Speck

und Zwiebeln

- Kartoffelschnee mit Butter und Sahne

- Feine Bandnudeln in Butter geschwenkt

- Kartoffelgratin, cremiges Gratin mit Sahne und
herzhaftem Kise liberbacken

- Rotweinzwiebeln, Schalotten in Rotwein und
Portwein gegart

- Blanchierte Prinzessbohnen herzhaft mit Speck
ummantelt

- Champignons herzhaft mit Zwiebeln geschmort, in
Knoblauchsauce

- Gemiseplatte ,Provencal” mit Krauter-Champignons,
Broccoli und Vichy-M6hren, dazu Sauce hollandaise

AUS DER VEGANEN KUCHE

- Kartoffelgulasch mit Paprikaschoten und Strauchtomaten

DESSERT
Stracciatella-Mousse mit Schokoladenstreuseln

- Frisches exotisches Obstarrangement mit Bourbon-
Vanillesauce

- Erlesene Mohn-Mousse mit fruchtigen Blaubeeren und
Puderzucker abgestaubt

- Mousse au Chocolat mit einem Himbeertopping

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

PREIS PRO PERSON 29,99 EURO

<—> Buffetfliche ca. 16m
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Ein Clussug aus wiserer Opeisendeairty

BRATENSPEZIALITATEN

PREIS PRO PERSON
Balkanbraten

mit Tomaten, Zwiebeln, Paprika
und Balkansauce

- Brust von der Poularde,

gefillt mit blanchiertem Spinat an
Tomaten-Mozzarella-Sauce

- Burgunder Grillhaxe

mit einer kraftigen Bratensauce

- Burgunder Schwertbraten

mit einer herzhaften Zwiebelsauce
- Entrecdte vom Black Angus,

dry aged gereift im Ganzen
gebraten mit einer eleganten
Rotwein-Schalotten-Sauce

- Mild gerducherter Nussschinkenbraten
mit einer kraftigen Bratensauce

- Miinsterlander Zwiebelfleisch

vom Rindertafelspitz

mit Schalottensauce

- Goldbraun gebratene Gansekeule

mit einer fruchtigen Apfel-Rahm-Sauce
- Kéasekrustenbraten gefiillt mit Gouda,
Lauchlocken und Rostzwiebeln

mit einer Rahmsauce

- Saftiger Braten aus der Lammkeule

7,90 EURO

10,90 EURO

3,95 EURO

7,90 EURO

24,90 EURO

7,90 EURO

14,80 EURO

16,90 EURO

7,90 EURO

an Thymiansauce mit frischen
Krdutern der Provence

- Mailander Putenbrust

mit Tomaten und Kise tiberbacken,
dazu Tomaten-Mozzarella-Sauce

- Wildschweinriicken

im Ganzen, vor Ort tranchiert,
gereicht mit Waldpilz-Confit

- Sanft geschmorter Rinderbraten

aus der Steakhlifte mit
einer Balsamico-Jus

- Rosa gebratenes Ochsenroastbeef,

dry aged gereift mit einer aromatischen
Cognac-Pfeffer-Sauce

- Rosa gebratene Brust von der Flugente

mit Apfel-Calvados-Sauce

- Prager Grillschinken

an wiirziger Altbiersauce

- Rosa geschmorter Kalbstafelspitz

in Kalbs-Jus, vor Ort tranchiert

PFANNEN- UND TOPFGERICHTE
PREIS PRO PERSON

Feine Streifen von der Putenbrust

in einer Sauce aus frischen Champignons,

gehackten Zwiebeln und Sahne

- Gebratene Schweinefiletmedaillons

15,00 EURO

10,90 EURO

19,90 EURO

14,80 EURO

24,90 EURO

15,50 EURO

7,90 EURO

14,90 EURO

8,90 EURO

in einer Rahmsauce
mit frischen Champignons

- Mini-Rinderrouladen geschmort,

traditionell gefullt mit Gurken,
Zwiebeln und Senf

- Putensteaks in einer leichten

Tomaten-Mozzarella-Sauce

- Roastbeefmedaillons

vom Argentinischen Weideochsen
in einer aromatischen
Cognac-Pfeffer-Sauce

- Riickenschnitzel vom Schwein

wahlweise mit Jigersauce, Balkansauce
oder Zwiebelsauce

- Sahnegeschnetzeltes vom Schwein

mit frischen Champignons

- Saltimbocca vom Kalb,

gefiillt mit Parmaschinken und Salbei
in Pinot-Grigio-Sauce

- Schweinefilet ,Toskana"

mit Kirschtomaten und Basilikum
aus dem Krautergarten

- Schweinerouladen

in einer Rahmsauce
mit frischen Champignons

9,90 EURO

13,50 EURO

9,50 EURO

24,90 EURO

6,80 EURO

7,90 EURO

15,90 EURO

9,90 EURO

7,90 EURO
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TRADITIONELL GEKOCHTE
EINTOPFE UND SUPPEN

PREIS PRO 0,6L

- Consomme Double, Rinderkraftbriihe
mit Eierstich und Nudeln

- Cremige Kartoffelsuppe mit feinen
Raucherlachsstreifen

- Cremige Kase-Lauch-Suppe

mit Rinderhackfleisch

- Cremige Kase-Lauch-Suppe, vegetarisch
- Erbsensuppe, Eintopf altdeutscher
Art, mit Kartoffelstiicken und saftigen
Kasselerwiirfeln

- Erfrischende Zitronengrassuppe

- Griinkohl ,durcheinander”

mit Kartoffel und gewdirfelter
Génsebrust mit Ganseschmalz

- Herzhafte Gyrossuppe

mit Zwiebeln und mediterranen Krautern
- Kesselgulasch,

pikant geschmortes Rindfleisch

mit Paprikastreifen und Champingons
- Kréftige Kartoffelcremesuppe

mit deftigem Rauchfleisch

- Original Stolzenhoff's Currywursttopf
- Westfélisches Pfefferpotthast
traditionell mit Zwiebeln,
Lorbeerblattern und Nelken

5,70 EURO
8,70 EURO
5,95 EURO

5,95 EURO

3,75 EURO
5,70 EURO

9,90 EURO

5,95 EURO

5,95 EURO

5,70 EURO

4,90 EURO

6,90 EURO

KARTOFFEL- UND NUDELBEILAGEN

PREIS PRO PERSON

Feine Bandnudeln in Butter geschwenkt
- Aromatische Rosmarinkartoffeln

in Olivendl geschwenkt
- Feinnussige Drillinge herzhaft gebraten

mit durchwachsenem Speck und Zwiebeln

- Goldbraune Bratkartoffeln mit
durchwachsenem Speck und Zwiebeln
- Heimische Salzkartoffeln
nach Hausfrauenart
- In Butter geschwenkte Eierspatzle
- Kartoffelgratin, cremiges Gratin
mit Sahne und herzhaftem
Kise liberbacken
- Kartoffelschnee mit Butter und Sahne
- Seidenkl6Be aus frischen
gekochten Kartoffeln

GEMUSEBEILAGEN
PREIS PRO PERSON
Blanchierte Prinzessbohnen
herzhaft mit Speck ummantelt
- Riesenchampignons gefiillt mit
blanchiertem Blattspinat und Kasekrone
in einer Knoblauchsauce
- Champignons herzhaft mit
Zwiebeln geschmort, in Knoblauchsauce
- Farbenfrohe Gemiisevariation
mit Romanesco, Rustica-Mdhren

3,00 EURO
2,70 EURO
3,20 EURO
3,00 EURO
2,70 EURO
3,00 EURO
3,20 EURO

3,00 EURO

3,20 EURO

4,10 EURO

4,10 EURO

3,55 EURO

und Speckbohnen, dazu Sauce hollandaise 3,55 EURO

- Franzosisches Ratatouille-Gemiise

mit frischen Krdutern geschmort

- Gediinsteter Kohlrabi in frischem Rahm

mit Butter und Lorbeeren verfeinert

- Herzhaftes schlesisches Sauerkraut
- Klassischer Apfel-Rotkohl

mit Lorbeeren und Nelken verfeinert

- Rotweinzwiebeln, Schalotten in Rotwein

und Portwein gegart

- Traditionelle Gemiseplatte

mit Erbsen, Mohren, Blumenkohl
und Broccoli, dazu Sauce hollandaise

- Gehobelter Wirsing in cremiger

Rahmsauce

3,55 EURO

2,60 EURO
2,60 EURO

2,60 EURO

3,55 EURO

2,60 EURO

2,60 EURO
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Sichen, Tten wnd sife Spesialititen

KUCHENSTUCKE UND PLATTENKUCHEN
MINDESTENS 10 TEILE PRO SORTE

Bienenstich Stiick 2,20 EURO
- Gedeckter Apfelkuchen Stiick 2,40 EURO
- Butterkuchen Stiick 1,90 EURO
- Pflaumenkuchen Stiick 2,40 EURO

- Zitronenrolle

- Erdbeerrolle

- Schokorolle

- Moccaschnitten

- Erdbeerschnitten

- Sahneschnitten

- Altdeutscher Apfelkuchen
- Butter-Kirschkuchen

- Donauwelle

- Frischer Obstboden

GANZE KUCHEN
- Butter-Rodonkuchen
- Frankfurter Kranz

GANZE TORTEN
Butter-Bienenstich-Torte

. Butter—SandapfeI—Torte

- Eierlikor-Torte

- Erdbeerboden

- Erdbeer-Sahne-Torte

Stiick 2,40 EURO
Stiick 2,40 EURO
Stiick 2,40 EURO
Stiick 2,60 EURO
Stiick 2,40 EURO
Stiick 2,40 EURO
Stiick 2,40 EURO
Stiick 2,40 EURO
Stiick 2,40 EURO
Stiick 2,40 EURO

38,00 EURO
42,00 EURO

32,00 EURO
32,00 EURO
38,00 EURO
34,00 EURO
38,00 EURO

- Flocken-Sahne-Torte

- Schwarzwilder Kirsch-Torte
- Gedeckte Apfel-Torte

- Gemischter Obstboden

- Herren-Sahne-Torte

- Herren-Weincreme-Torte
- Hollandische Sahne-Torte
- Joghurt-Sahne-Torte

- Kise-Sahne-Torte

- Liibecker Nuss-Torte

- Mandarinen-Sahne-Torte
- Marc de Champagner-Torte
- Marzipan-Herrentorte

- Mocca-Buttercreme-Torte
- Mozart-Buttercreme-Torte
- Nuss-Sahne-Torte

- Sacher-Torte

- Schwabische Apfel-Torte

- Spanische Vanille-Torte

- Stachelbeer-Baiser-Torte
- Stachelbeer-Sahne-Torte
- Triiffel-Sahne-Torte

38,00 EURO
38,00 EURO
32,00 EURO
34,00 EURO
38,00 EURO
42,00 EURO
38,00 EURO
38,00 EURO
38,00 EURO
38,00 EURO
38,00 EURO
38,00 EURO
38,00 EURO
38,00 EURO
42,00 EURO
38,00 EURO
42,00 EURO
32,00 EURO
38,00 EURO
32,00 EURO
38,00 EURO
38,00 EURO

SPEZIALITATEN
- Hausgemachte Pralinen und Triiffel 100g 6,90 EURO
- Petit Fours Stiick 2,10 EURO

klassisches franzdsisches Kleingeback
aus Biskuitteig, Creme, Marzipan und

Zuckerguss glasiert

- Obstfours
Schokoladen-Cups mit einer
Erdbeersahne-Fiillung mit frischen
Friichten der Saison verziert

- Variation von Mini-Plunder
mit verschiedenen Fiillungen

- Cake Pops
kleine Kuchenballchen mit einer
siBen Glasur am SpieB3

- Cupcake
der kleine Kuchen mit einer
zarten Crémehaube

- Torteletts
mit Vanillepudding und Friichten
der Saison garniert

Stiick 2,10 EURO

Stiick 1,40 EURO

Stiick 2,80 EURO

Stiick 3,70 EURO

Stiick 3,00 EURO
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Sind Sie in der gliicklichen Lage und wissen bereits,
in welcher Location Sie lhr Familienfest ausrichten
wollen?

Das klingt erst einmal perfekt! Beim nachsten Schritt
fiihlen Sie sich jedoch ein wenig hilflos?

Kein Problem! Mit unserem Cateringangebot wer-
den wir Sie begeistern!

Ganz egal, ob Sie sich fiir einen Festsaal, eine In-
dustriekultur oder aber fiir den eigenen Garten ent-
schieden haben. Unser Cateringservice umfasst nicht
nur das kulinarische Angebot - sowohl das Einbrin-
gen des Getrinkekonzeptes, des gewiinschten oder
aber fehlenden Equipments in Form von Bestuhlung,

Weitere Informationen erhalten Sie auf
www.stolzenhoff.de oder bei unseren

Kundenberatern (Seite 44).

Thekenanlagen, Tischwasche, Tischdekoration etc.
als auch das erfahrene und professionelle Fachper-
sonal zdhlen zu unserem Rundum-sorglos-Service.
Unsere Fachberater erstellen gerne ein individuell
auf Sie zugeschnittenes Cateringangebot.

Da jede Location ihren eigenen Charakter hat, ste-
hen wir lhnen von Beginn an bei der Planung lhrer
Feier kompetent zur Seite - ein persdnlicher Termin
mit einem unserer AuBendienstmitarbeiter ist daher
unabdingbar.

Auch hier freuen wir uns schon jetzt auf lhre Kon-
taktaufnahme.
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STOLZENHOFF'S SCHWEINEFLEISCH

Die Schweine stammen von Bauer Markus Wiesmann aus
Selm. Hier werden die Tiere artgerecht gehalten und mit
Naturprodukten gefiittert. Diese Art der Zucht spiegelt sich
direkt in der Qualitat des Fleisches wider.

% [
I STOLZENHOFF'S RINDFLEISCH

Unser Rindfleisch stammt von freilaufenden Rindern aus der
Region Liidinghausen. Die Rinder werden mit Naturproduk-
ten gefiittert. Als groBe Spezialitat unseres Hauses gilt das
selbstgereifte dry aged Fleisch, das durch den Reifeprozess
eine nussige und buttrige Note erhalt.

ALLERGENE

Da vom Schwein im Stall, dem Rind auf der Weide bis
hin zum kompletten Meni bzw. Buffet alles aus eigener
Herstellung stammt, kénnen wir individuell auf Lebensmittel-
unvertriglichkeiten (Gluten, Laktose und andere) eingehen.

W

SAUCEN/SUPPEN

Bei der Herstellung unserer Saucen und Suppen steht die
Qualitdt im Vordergrund. Diese werden immer frisch ge-
kocht und reduziert. Ein Saucenansatz kocht bei uns im
Schnitt 48 Stunden, um alle Aromastoffe freizusetzen und

4
o . den Geschmack zu konzentrieren. Glutamate und ,Zauber-
-
h i?."‘ tiiten” aus der Industrie verwenden wir grundsatzlich nicht.
3
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STOLZENHOFF'S MEISTERKONDITOREI
e Wir fiihren neben der Meisterfleischerei auch eine haus-
l"__,_ eigene Meisterkonditorei. Hier werden Hochzeits-,
M i}pa Themen- und Fototorten sowie Petit Fours, Cupcakes
- ' ‘- und Cake-Pops als auch Pralinen aus besten Zutaten in
phantasievoller Handarbeit taglich frisch gefertigt.

FISCH

Unsere Fischspezialitdten beziehen wir frisch von dem Fisch-

P hof Baumiiller aus Dortmund. Die frischen Lachsforellen
., .h erhalten wir vom Angelhof Schulte-Sienbeck aus Waltrop.

' .~ Unseren Frischfisch erhalten wir von der Fischmanufaktur

der Deutschen See. Die Zusammenstellung und Verzierung

der Edelfischplatten erfolgt in unserer Feinkostkiiche.
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STOLZENHOFF'S MEISTERPRODUKTE

In unserer Meisterfleischerei in Liinen wird unter besten
Hygienestandards das Fleisch zerlegt und zu edlen Wurst-
waren, Fleisch- und Schinkenspezialititen verarbeitet.
Viele Produkte sind international und national vielfach
pramiert. Um diese Qualitdt zu erreichen, zlichten wir
unseren Edelschimmel in unseren Reiferdumen selbst.

STOLZENHOFF'S MEISTERKUCHE

In der warmen Meisterkiiche zaubern insgesamt 17 Koche
by L 8 "¢+ nach nationaler und internationaler Kochkunst beste
3 Fleisch-, Fisch- und Geflligelgerichte - natiirlich alles aus
frischen Zutaten.

STOLZENHOFF'S PATISSERIE

Unsere hauseigene Patisserie arbeitet ausschlieBlich mit

hochwertigen Zutaten - Mousse au Chocolat aus geschmol-

zener Edelschokolade und frischer Sahne, erfrischende

Fruchtdesserts aus frisch piiriertem Obst und Fruchtmark,

_A intensiver Vanillegeschmack aus hochwertigen Tonkaboh-
nen. Wir verzichten auf Kakaopulver und Fertigmischungen.

F . B

STOLZENHOFF'S FEINKOSTKUCHE

In unserer Feinkostkiiche werden tiglich frische Salate aus
frischem Obst und Gemiise hergestellt. Konservierungs-
stoffe kommen bei uns selbstverstandlich nicht zum
Einsatz. Weiterhin werden hier viele verschiedene Deko-
rationen fiir die kalten Leckereien geschnitten, geschnitzt
und gesteckt.

STOLZENHOFF'S VEGETARISCHE / VEGANE KUCHE

Auch das leibliche Wohl der Vegetarier und Veganer liegt
uns am Herzen. Durch unsere jahrelange Erfahrung in
der vegetarischen und veganen Kiiche ist es leicht, auch
hier kulinarisch zu iiberzeugen. Gerne konnen wir lhnen
vegetarische und vegane Speisen in lhrem Menii oder

y ' Buffet anbieten.

-

STOLZENHOFF'S TEAM

Dank jahrelanger Erfahrung und einem kompetenten Team
aus Fleischsommeliers, K6chen, Konditoren, Patissiers sowie
dem Blick fiir Details und Feinheiten sind wir von A-Z fest an
Ihrer Seite, wenn es um das leibliche Wohl Ihrer Géste geht.
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Helmut Christian Stolzenhoff
Geschéftsleitung
Telefon (0231) 427860

helmut-christian.stolzenhoff @stolzenhoff.de

Dennis Stolzenhoff
Geschéftsleitung

Telefon (0231) 427860
dennisstolzenhoff@stolzenhoff.de

Jan Stolzenhoff
Geschéftsleitung

Telefon (0231) 427860
janstolzenhoff @stolzenhoff.de

Matthias Stehl
AuBendienst

Telefon (0231) 42786423
Mobil 01722597130
m.stehl@stolzenhoff.de

Beratung

Auf der Hohe 9 - 44536 Liinen
Telefon (0231) 427860
Telefax (0231) 42786419
info@stolzenhoff.de
www.stolzenhoff.de

Biirozeiten
Mo. - Fr. 8.00 - 18.00 Uhr
Sa. 8.00 - 13.00 Uhr

Domingo Jorge Sievers
Kundenberater

Telefon (0231) 42786414
d.jorge_sievers@stolzenhoff.de

Vanessa Humpert
Kundenberaterin

Telefon (0231) 42786415
v.humpert@stolzenhoff.de

Sabrina Lipps
Kundenberaterin

Telefon (0231) 42786434
s.lipps@stolzenhoff.de

£ il

Tanja Penkalla
Kundenberaterin

Telefon (0231) 42786417
t.penkalla@stolzenhoff.de

Reno Kriiger
Kundenberater

Telefon (0231) 42786407
rkrueger@stolzenhoff.de

Stefanie Grundmann
Kundenberaterin

Telefon (0231) 42786411
s.grundmann@stolzenhoff.de

Elke Baltrusch
Kundenberaterin

Telefon (0231) 42786 406
e.baltrusch@stolzenhoff.de

Michaela Weidner
Kundenberaterin

Telefon (0231) 42786433
m.weidner@stolzenhoff.de

Sanem Giil
Kundenberaterin

Telefon (0231) 42786405
s.guel@stolzenhoff.de




echpartuor Extelusiv-Locations
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Christian Griiber

Kundenberater Exklusiv-Locations
Telefon (0231) 42786427

Mobil 0176 14278600
c.grueber@stolzenhoff.de

Jovana Cikojevic

Kundenberater Exklusiv-Locations
Telefon (0231) 42786425

Mobil 01590 4081443
j.cikojevic@stolzenhoff.de

Alicja Fittkau

Kundenberaterin Exklusiv-Locations
Telefon (0231) 42786435

Mobil 015172506131
a.fittkau@stolzenhoff.de

Marion Ernst

Kundenberaterin Exklusiv-Locations
Telefon (0231) 42786418

Mobil 0171 6564910
m.ernst@stolzenhoff.de

Elena Uttich

Kundenberaterin Exklusiv-Locations
Telefon (0231) 42786421

Mobil 0176 10145436
e.uttich@stolzenhoff.de

Xenia Krecker

Kundenberaterin Exklusiv-Locations
Telefon (0231) 42786413

Mobil 01703093054
x.krecker@stolzenhoff.de

Eventleiton

Mark Noseleit

Eventleiter

Telefon (0231) 42786439
Mobil 0176 10220424
m.noseleit@stolzenhoff.de

Tansel Sari
Eventleiter
Mobil 0172 1884381
info@stolzenhoff.de

Dominik Schmidtke
Eventleiter

Telefon (0231) 42786408
Mobil 0173 5733375
d.schmidtke@stolzenhoff.de
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Eblusiv-Lcations

BOCHUM - LANDHOF AM KEMNADER SEE
Jovana Cikojevic

Auf dem Kalwes 231 - 44801 Bochum

Mobil 01590 4081443

Beratung nach Vereinbarung

BOCHUM - RITTERGUT HAUS LAER
Jovana Cikojevic

HéfestraBe 45 - 44803 Bochum

Mobil 01590 4081443

Beratung nach Vereinbarung

BOCHUM - VILLA & SCHEUNE
AM UMMINGER SEE

Stefan Piillen

Umminger See 11 - 44803 Bochum
Mobil 0171 1467907

Beratung nach Vereinbarung

CASTROP-RAUXEL - FORUM
Dominik Schmidtke

Europaplatz 6-10 - 44575 Castrop-Rauxel
Mobil 0176 31728244

Beratung

Dienstag 15.30-19.00 Uhr

und nach Vereinbarung

STOLZENHOFF
catering

DELBRUCK - DAS GASTLICHE DORF
Alicja Fittkau

Lippstadter Str. 88 - 33129 Delbriick
Telefon (0231) 42786435

Mobil 015172506131

Beratung nach Vereinbarung

DORTMUND - EVENTKIRCHE
Marion Ernst

HochstraBBe 10 - 44149 Dortmund
Mobil 0171 6564910

Beratung nach Vereinbarung

DORTMUND - HWK-CATERING ALTE KAUE
Alicja Fittkau

BarbarastraBe 7 - 44357 Dortmund

Telefon (0231) 42786435

Mobil 015172506131

Beratung nach Vereinbarung

DORTMUND - RENNBAHN
Alicja Fittkau

Rennweg 70 - 44143 Dortmund
Telefon (0231) 42786435

Mobil 015172506131

Beratung nach Vereinbarung

ESSEN - KREUZESKIRCHE
Alicja Fittkau

WeberstraBe 12 - 45127 Essen
Telefon (0231) 42786435
Mobil 015172506131

Beratung nach Vereinbarung

HERTEN - MOTORWORLD
Alicja Fittkau

Lise-Meitner-StraBe 5 - 45699 Herten
Telefon (0231) 42786435

Mobil 015172506131

Beratung nach Vereinbarung

KAMEN - SCHLOSS HEEREN
Elena Uttich

Heerener StraBe 177 - 59174 Kamen
Mobil 0176 10145436

Beratung nach Vereinbarung

LUNEN - FESTSALE

Stefanie Grundmann

Auf der Hohe 9 - 44536 Liinen
Telefon (0231) 42786411
Beratung

Montag - Freitag 8.00-18.00 Uhr
Samstag 08.00-13.00 Uhr

SELM-CAPPENBERG - HAUS KREUTZKAMP
Marion Ernst

Cappenberger Damm 3 - 59379 Selm-Cappenberg
Mobil 0171 6564910

Beratung nach Vereinbarung

UNNA -VOSS AM CHAUSSEE
Elena Uttich

Werler StraBBe 50 - 59423 Unna
Mobil 0176 10145436

Beratung nach Vereinbarung



WALTROP - FESTDEELE
Marion Ernst

MiinsterstraBe 203 - 45731 Waltrop
Mobil 0171 6564910

Beratung nach Vereinbarung

WERL-LANDGUT MAWICK
Elena Uttich

Am Jahenbrink 25, 59457 Werl-Holtum
Mobil 0176 10145436

Beratung nach Vereinbarung

WERNE - GUT EICKHOLT
Christian Griiber

Wesseler StraBe 20 - 59368 Werne
Mobil 0176 14278600

Beratung nach Vereinbarung

WERNE -HOF BLECKMANN
Christian Griiber

Wesseler StraBBe 6 - 59368 Werne
Mobil 0176 14278600

Beratung nach Vereinbarung

WERNE - KOLPINGSAAL
Christian Griiber

Alte MiinsterstralBe - 59368 Werne
Mobil 0176 14278600

Beratung nach Vereinbarung

WERNE - PANHOFFS TENNE
Elena Uttich

Werner StraBe 91 - 59368 Werne
Mobil 0176 10145436

Beratung nach Vereinbarung

STOLZENHOFF

D letyen

Weitere Informationen, Bilder, allgemeine
Geschaftsbedingungen sowie die Datenschutz-
erklarung erhalten Sie auf www.stolzenhoff.de
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giiltig ab 01.01.2020

STOLZENHOFF STOLZENHOFF
Gaadmanufateturs catering

FOODMANUFAKTUR & MEISTERFLEISCHEREI STOLZENHOFF GMBH & CO. KG STOLZENHOFF CATERING COMPANY GMBH

Auf der Hohe 9 - 44536 Liinen Europaplatz 1 - 44575 Castrop-Rauxel
Telefon (0231) 427860 Telefon (02305) 35607 25
Telefax (0231) 42786419 Telefax (02305) 3 5607 26

info@stolzenhoff.de - www.stolzenhoff.de info@stolzenhoff.de - www.stolzenhoff.de





