CATERING

EXEMPLARISCHE UBERSICHT

e

AN FINGERFOOD UND MENUS HERR KOCHT

SUPPEN IM GLASCHEN

Geeistes MelonensUppchen mit gebeizter Lachsforelle

.Gazpacho” gekUhltes GemUsestuppchen mit Oliven-Knusperbrot
Zitronengras-Currysippchen mit Garnelenspiel3

Klares Tomatenstppchen mit Frischkaseravioli und Basilikum
Sellerie-Apfelsippchen mit Rauchforellenfladle

Safran-Fischstippchen mit Crostini und RouillesoRe

Rote Beete-Schaumstppchen mit Raucherfisch und Meerrettich

Essenz vom Weiderind mit gefilltem Pilzfladle und Krautern

Kraftige Entenbrihe mit Ravioli von confierter Keule

»Minestrone” bunte mediterrane Gemusesuppe mit Oliven Parmesan-Ravioli
SchaumsUppchen vom Blaukraut mit Walnuss-Schafskaseravioli
Erbsen-SchaumsUppchen mit Estragon und gebratenen Krauterseitlingen

SALATE IM GLASCHEN

o ,Caprese” Cocktailtomaten mit Minimozzarella und Basilikumpesto

* ,Antipasti” buntes Saisongemduse gegrillt mit Pinienkernen und getrockneter Tomate
* Couscoussalat mit gegrillter Paprika, Minze und Gurke

* Bulgur-Kichererbsensalat mit mariniertem Schafskase und Dattel

* Ziegenfrischkase mit pikantem grinen Bohnensalat und Oliven

* Oktopus-Salat mit Wassermelone, Rucola und Limone

* Linsensalat mit Rauchforelle, Staudensellerie und Kernol

e Geschmorte Aubergine, rote stf3e Zwiebel und Kichererbsenballchen mit Minzjoghurt
* Gebeizter Bachsaibling auf eingelegten Ingwergurken und Wasabi-Sojacreme

e Schafskasesalat mit Melone, Gurke und Granatapfel-Vinaigrette

o Salat von gegrilltem Spargel, Frihlingszwiebel und Estragondressing

* Pikanter Bohnensalat mit knuspriger Fenchelsalami, Mandeln und Pecorino

* Rote Bete-Salat mit Apfel, Avocado, Ziegenfrischkase und Quitten-Krautervinaigrette

FEINE TELLERCHEN UND GLASCHEN

Tatar vom Weiderind mit Cognac, kleinem Krautersalat und Wachtelei
Tatar vom Bachsaibling mit eingelegter Gurke und Kresse

Praline vom Ochsenschwanz mit Selleriepiiree und Portwein
Apfel-Blutwurst-Terrine mit Curry und Frichtechutney

Geraucherte Entenbrust auf Gewdlrzkurbis mit Sesam
Sommergemuse-Terrine mit Mozzarella und Rucola

HUhnchenspieRe ,Sate” mit Erdnussdip und Soja

Glasnudelsalat mit buntem Gemuse, Sprossen und Rindfleisch

Unsere Auswahl kann sehr gerne um Ihre ganz persdnlichen Winsche erweitert werden.
Ob zwei oder zweihundert Personen - wir machen |hre Veranstaltung zu einem kulinarischen Erlebnis!

Gerne beraten wir Sie Uber die Méglichkeiten Ihre Winsche umzusetzen.
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FEINE TELLERCHEN UND GLASCHEN

o Hackfleischballchen in pikanter Tomatensalsa mit Rosinen und Pinienkernen

o Gebackene Garnele auf Avocado-Limetten-Creme

o ,Tempura” gebackenes Gemuse mit rotem Linsen-Curry-Dip

o ,Ziegenkase-Lolli" Frischkase mit DOrrfrichten und getrockneten Tomaten im gegrillten Zucchinimantel
« Vitello” Kalbsricken mit Thunfischcreme und Kapern

« ,Wan-Tan" gebackene Gemuseteigtaschchen mit Chilidip

o Hahnchenbrustim Knusper-Krauter-Brotmantel auf Sellerieplree

o Ziegen-Frischkasemousse mit Radieschen-Krautersalat

o Mousse von der gerauchten Lachsforelle mit Roter Bete und Kresse

o Geschmortes Lammragout mit Kichererbsen und Gemuse-Couscous

« Gebratener Bachsaibling mit Fenchelrisotto und Safran

o Gegrillte Salsiccia mit Radicchio-Risotto und Parmesan

o Wildragout mit gebratenem Mini-Serviettenknddel, Wachholderjus und Preiselbeeren
» Rehrtcken rosa gebraten mit Pastinakenpuree und gegrilltem Rosenkohl

o Safran Parmesanpolenta knusprig gebraten mit ,Ratatouille” vom Sommergemuse
o Apfel Blutwurst-Ravioli mit getruffeltem Kartoffelschaum

o Couscous-Strudel mit Schafskase gefullt und Creme von gerducherter Aubergine

o Lammricken rosa gebraten mit geschmorter Spitzpaprika und griinen Bohnen

o Lachs-Krauterfladle-Roulade mit Honig-Senf-Frischkase gefullt

« Kurbisravioli mit Salbeibutter und gerdsteten Pinienkernen

o Spiel3chen von gegrilltem Kalbsricken auf Spargel-Fruhlingserbsen-Gemuse

AUF’S BROT UND CANAPE

« Gerauchte Forelle mit Rote Bete-Creme und Schnittlauchschmand

« Lachsforellen-Tatar mit Zitronen-Mayonnaise und Gurke auf geréstetem Weil3brot
o ,Bruschetta” gerdstetes Focaccia mit Tomatenkompott, Parmesan und Oliven
o Gerdstetes Focaccia mit luftgetrocknetem Schinken, Tomaten und Rosmarin
o Olivenbrot mit Birne, Thymian und Pecorino

o Vitello"” Kalbsricken auf WeilRbrot mit Thunfischcreme und Kapern

o Rosmarin-Knusperbrot mit Melone und Schafskase

« Kartoffel-Rosmarin-Focaccia mit Pecorino gratiniert

o Pizzaschnitte mit Buffelmozzarella und gegrilltem Gemuse

« Crostini mit Kalbsleber-Marsala und Krautern

o Crostini mit getruffeltem Hihnchenlebermousse

o Crostini mit Kichererbsencreme, Minze, Oliven und Datteln

Unsere Auswahl kann sehr gerne um Ihre ganz persdnlichen Winsche erweitert werden.
Ob zwei oder zweihundert Personen - wir machen |hre Veranstaltung zu einem kulinarischen Erlebnis!

Gerne beraten wir Sie Uber die Méglichkeiten Ihre Winsche umzusetzen.
S 0176 6092 29 30 &3 info@HerrFRANZISkocht.de 2
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PIZZEN, QUICHE, GEFULLTE ROSTBROTE AUS DEM KONTAKTGRILL

o Gefllltes GrillgemUse, Rostbrot mit Rucola, Mozzarella und Tomatenpesto

o Gefllltes Rostbrot mit Kichererbsen, Auberginen, si3en Zwiebeln und Ziegenkase

o GefUlltes Rostbrot mit Salsiccia, Rucola, Zitronenmayonnaise, gegrillter Zucchini und Tomaten
» Gefllltes Rostbrot mit mediterranem Schinken, gegrillten Pilzen, Stracchino und Parmesan
* Bunte Gemusequiche mit wirzigem Kase und Krautern

e Quiche mit Lauch, Speck und Kase

* Quiche mit Ziegenfrischkase, griinem Spargel, Rosmarinhonig und geschmorter roter Zwiebel
* Quiche von der gebeizten Lachsforelle mit Rucola, Meerrettich, Honig und Senf

» Pizza mit Buffelmozzarella, Salsiccia und frittiertem Rucola

e Pizza mit Radicchio, Stracchino, Balsamico und Walntssen

» Pizza mit Bresaola, Ziegenkase, Honig und Rucola

e Pizza mit gegrilltem Gemuse, gerauchertem Mozzarella und wirziger Fenchelsalami

SUSSES IM GLASCHEN

* Dunkles Schokoladenmousse mit Waldbeeren, Vanille und Portwein

* Schnittchen von weilRer Schokolade und Tonkabohne mit Rhabarber, Erdbeeren, Zitronenmelisse
* Panna Cotta mit Kokos, Mango und Passionsfrucht

* Pistazienkichlein mit Kirschen, Sauerrahm und Karamellso3e

* Nugatmousse mit Apfelkompott, Haselnusscreme und GewdUrzjoghurt

* Ofenschlupfer mit eingelegten Pflaumen, Portwein und Vanille-Mandelcreme

* Sommerliches Frichtecouscous mit sif3em Basilikumpesto und Limetten-Sauerrahm

* Balsamico-Honigfeigen mit karamellisierten Pinienkernen und Lavendel-Quarkschaum

* Dunkles Schokoladenktchlein mit Birnen, Zitronen-Créme fraiche und leicht salzigem Karamell
* Mousse von weilRer Schokolade und Mascarpone mit Brombeeren, Amaretto und Rosmarin

Unsere Auswahl kann sehr gerne um Ihre ganz persdnlichen Winsche erweitert werden.
Ob zwei oder zweihundert Personen - wir machen |hre Veranstaltung zu einem kulinarischen Erlebnis!

Gerne beraten wir Sie Uber die Mdglichkeiten Ihre Winsche umzusetzen.
S 0176 6092 29 30 &3 info@HerrFRANZISkocht.de 3
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MENUVORSCHLAGE - JAHRESZEITLICH ABGESTIMMT

VEGANES MENU HERBST-WINTER

Allerhand eingelegtes GemuUse mit gerauchter
Kartoffelcreme, Feldsalat, karamellisierten Nissen und Quitten-

Krauterdressing

Essenz von Pilzen mit gerdstetem Rosenkohl, Schwarzwurzel,
gebratenen Pilzen und Krautern

Getruffelte Polentaschnitte knusprig gebraten mit Gemusejus,
Wirsinggemuse, allerhand Kirbis und WurzelpUree

Cremeschnitte von dunkler Schokolade mit
eingelegten Gewurzzwetschgen und Kokos-Apfeleis

Preis pro Person 31€ (3-Gang) oder 38€ (4-Gang)

VEGANES MENU FRUHLING-SOMMER

Variation vom Spargel - knackig, cremig und gegrillt mit Linsen,
Wildkrautersalat und Estragonvinaigrette

*k*
Klare Tomatenessenz mit allerhand Fenchel,
Pinienkernen und Basilikum
**k%*
Knuspriger Strudel vom sommerlichen Gemuse ,Ratatouille Style”

mit Gemuse-Krauterjus, Kichererbsen und Kompott von
geschmorter Aubergine

*k*

Karamellisierte Tonkabohnen-Grie8schnitte mit
Rhabarber, Erdbeeren und Zitronen- Melissensorbet

Unsere Auswahl kann sehr gerne um Ihre ganz persdnlichen Winsche erweitert werden.
Ob zwei oder zweihundert Personen - wir machen |hre Veranstaltung zu einem kulinarischen Erlebnis!

Gerne beraten wir Sie Uber die Mdglichkeiten Ihre Winsche umzusetzen.

S 0176 6092 29 30
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VEGETARISCHES MENU FRUHLING-SOMMER 1

Variation vom Ziegenkase mit gegrilltem Spargel, Kichererbsencreme,
Datteln, Oliven und Wildkrautersalat

*k*%

Fenchelschaumslppchen mit confierten Gewurztomaten,
Basilikumpesto und Knusper-Krauterbrot

*k*

Ravioli vom Ratatouillegemuse mit Zitronen-Thymianschaum,
gebratenen Artischocken, Auberginenkompott und Parmesan

*k*

Schnittchen von Sauerrahm Zitrone und Lavendel mit Kirschen
und knusprigem Vanillerdllchen

Preis pro Person 31€ (3-Gang) oder 38€ (4-Gang)

VEGETARISCHES MENU FRUHLING-SOMMER 2

Bunter Salat vom Sommergemdse - in Texturen knusprig, cremig,
knackig, kalt, warm und roh, gebraten mit Krautersud und allerhand
gezupften Blattchen

*k*

WeilRe Tomatenschaumsuppe mit Ravioli von getrockneter
Tomate, Safranfenchel und Ricotta

*k*%

Gefullte Zucchinibltten mit Kompott von geschmorter Paprika,
Pinienkernspinat und gerauchertem Mozzarella

*k*

Pistazienklchlein mit Mousse von dunkler Schokolade, Himbeerrahmeis
und leicht gesalzener Karamellcreme

Preis pro Person 33€ (3-Gang) oder 36€ (4-Gang)

Unsere Auswahl kann sehr gerne um Ihre ganz persdnlichen Winsche erweitert werden.
Ob zwei oder zweihundert Personen - wir machen |hre Veranstaltung zu einem kulinarischen Erlebnis!

Gerne beraten wir Sie Uber die Mdglichkeiten Ihre Winsche umzusetzen.
S 0176 6092 29 30 &3 info@HerrFRANZISkocht.de 5
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VEGETARISCHES MENU FRUHLING-SOMMER 3

Terrine vom sommerlichen Grillgemuse
mit Buffelmozzarella und Rucola

*k*%

SchaumsUppchen von der Paprika mit Ricotta-Salbeiravioli
und gerdstetem Brokkoli

*k*

Gratinierte Kartoffel-Gemuseschnitte ,Moussaka Style”
mit Fenchelcreme, Kichererbsen und gebratenem grinen Spargel

*k*

Schnittchen von weilBer Schokolade, Mascarpone und
Tonkabohne mit Erdbeeren und Zitronenmelisse

VEGETARISCHES MENU HERBST-WINTER 1

Schnittchen von Lauch und Linsen mit gekrautertem Ziegenkase,
Rote Bete, Apfel und Blattsalat

*k*

Essenz vom Gemuse und Waldpilzen mit allerhand Kurbis,
gebratenen Pilzen und Krautern

*k*

Knuspriger Wirsingstrudel mit getruffelter Kartoffelcreme,
glasierten Wurzelgemusen und kraftiger Gemusejus

*k*

Schokoladenkulchlein mit Mandelschaum, Quittenrahmeis
und eingelegten Kirschen

Preis pro Person 30€ (3-Gang) oder 36€ (4-Gang)

Unsere Auswahl kann sehr gerne um Ihre ganz persdnlichen Winsche erweitert werden.
Ob zwei oder zweihundert Personen - wir machen |hre Veranstaltung zu einem kulinarischen Erlebnis!

Gerne beraten wir Sie Uber die Mdglichkeiten Ihre Winsche umzusetzen.
S 0176 6092 29 30 &3 info@HerrFRANZISkocht.de
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VEGETARISCHES MENU HERBST-WINTER 2

Karbisschaumsuppchen mit Ravioli von Datteln und Schafskase,
glacierten Maronen und Radicchiocreme

Knuspriger Strudel vom Rotkohl und gerduchertem Mozzarella
mit gebratenen Steinpilzen, Rote Bete-Gnocchi und Thymianschaum

Schnitte von Nugat und weilRer Schokolade
mit gefulltem Griel3ballchen und Apfelkompott

Preis pro Person 30€

VEGETARISCHES MENU HERBST-WINTER 3

Allerhand eingelegtes Gemuse mit Ziegenkase, gerauchter Kartoffelcreme,
Feldsalat, karamellisierten NUssen und Quitten-Krauterdressing

*k*

SchaumsUppchen vom Gewdrzrotkohl mit knusprigem Schafskase-
Dattelstrudel, gerdsteten Rosenkohlblattchen und Oliven

*k*

Gebratene Scheiben vom Krauter-Kérner-Landbrotkndédel mit Gemusejus,
getruffeltem Wirsing, allerhand Kirbis und Wurzelpiree

*k*

Ofenschlupfer mit Vanille-Schokoladensol3e, gerdsteter Haselnuss
und Bratapfel-Rahmeis

Preis pro Person 31€ (3-Gang) oder 39€ (4-Gang)

Unsere Auswahl kann sehr gerne um Ihre ganz persdnlichen Winsche erweitert werden.
Ob zwei oder zweihundert Personen - wir machen |hre Veranstaltung zu einem kulinarischen Erlebnis!

Gerne beraten wir Sie Uber die Mdglichkeiten Ihre Winsche umzusetzen.

& 0176 6092 29 30 83 info@HerrFRANZISkocht.de
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FRUHLING-SOMMER MENU 1

Ziegenfrischkasemouse mit Honig, lauwarmem Spargel,
Fruhlingserbsen und Krautersalat

*k*%

Essenz vom heimischen Reh mit seiner Ravioli,
kleinem Gemuse und Wacholder

*k*

Geschmorte Kalbsbackchen mit knusprigem Ossobucco-Strudel,
Portweinjus, allerlei GemuUse und luftiger Kartoffel-Krduterschnitte

*k*

Schnittchen von weiler Schokolade, Mascarpone und Tonkabohne
mit Rhabarber, Erdbeeren und Zitronenmelisse

Preis pro Person 44€ (3-Gang) oder 49€ (4-Gang)

FRUHLING-SOMMER MENU 2

Confierter Bachsaibling mit Kresse-SchaumsdRchen, Kartoffel-
Nussbuttercreme, gegrilltem grinen Spargel und Wildkrautern

***

WeiRe Tomatenschaumsuppe mit Ravioli von Grillgemuse,
Basilikum, Ricotta und gerdstetem Fenchel

*k*

Zweierlei Filet vom Weiderind im Pilzfladle sowie mit Krauterkruste,
Rotweinjus, allerlei Blumenkohl und Erbsen

***

Pistazienklchlein mit Mousse von dunkler Schokolade,
Himbeerrahmeis und leicht gesalzener Karamellcreme

Preis pro Person 47€ (3-Gang) oder 56€ (4-Gang)

Unsere Auswahl kann sehr gerne um Ihre ganz persdnlichen Winsche erweitert werden.
Ob zwei oder zweihundert Personen - wir machen |hre Veranstaltung zu einem kulinarischen Erlebnis!

Gerne beraten wir Sie Uber die Mdglichkeiten Ihre Winsche umzusetzen.
S 0176 6092 29 30 &3 info@HerrFRANZISkocht.de 8
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FRUHLING-SOMMER MENU 3

Gebratener Bachsaibling mit grinen Bohnen, Couscous,
gegrillter Zucchini und sommerlichem Krautersalat

*k*

Ravioli von geschmortem Safranfenchel und Parmesan
mit Pinienkern-Spinat und Tomaten-Basilikum-Frischkaseschaum

*k*k

Lammrucken im knusprigen Landbrotmantel mit Oliven-Krauterjus,
Artischockenragout und gegrillter Polentaschnitte

*k*

Schnittchen von Sauerrahm Zitrone und Lavendel
mit Kirschen und knusprigem Vanillerélichen

Preis pro Person 46€ (3-Gang) oder 55€ (4-Gang)

HERBST-WINTER MENU 1

Bunte Blattsalate und allerlei Herbstgemuse mit gebratenen Pilzen,
Apfel und Kartoffel-Linsen-Vinaigrette

*k%

Kraftige Brihe vom Weiderind mit Krauter-Fladleroulade
und kleinem Gemuse

*k%

Gefulltes und gebratenes Landgockelbristchen mit Thymianjus,
cremigem Kurbis, Wurzelgemusen und kleinem Krauter-Brotkndodel

*k%

Schokoladenkuchlein mit Mandelschaum,
Quittenrahmeis und eingelegten Kirschen

Preis pro Person 36€ (3-Gang) oder 39€ (4-Gang)

Unsere Auswahl kann sehr gerne um Ihre ganz persdnlichen Winsche erweitert werden.
Ob zwei oder zweihundert Personen - wir machen |hre Veranstaltung zu einem kulinarischen Erlebnis!

Gerne beraten wir Sie Uber die Mdglichkeiten Ihre Winsche umzusetzen.
S 0176 6092 29 30 &3 info@HerrFRANZISkocht.de



CATERING

EXEMPLARISCHE UBERSICHT HERR KO(HT

AN FINGERFOOD UND MENUS

e

HERBST-WINTER MENU 2

Ziegenkase und allerlei Kurbis mit Roter Bete, Apfel
und Feldsalat mit Quitten-Krauterdressing

*k%

FenchelschaumsUppchen mit confierten Gewirztomaten,
Gingebeizter Lachsforelle und Knusper-Krauterbrot

**k*

Gebratene Entenbrust mit Krauterjus, Apfelrotkohl,
WurzelgemuUse und Maronenravioli

*k*

Sauerrahmmousse mit Gewlrzzwetschgen, Haselnusscrumble
und weiRem Schokoladen-Zimteis

Preis pro Person 38€ (3-Gang) oder 47€ (4-Gang)

HERBST-WINTER MENU 3

Variation von der Freilaufgans: geraucherte Brust, confierte Keule
und Mouse von der Leber mit GewUrzapfel, Quitte und Feldsalat

*k*

Confierter Bachsaibling mit mildem Sauerkrautschaum, gerdstetem
Rosenkohl, marinierter roter Bete und leicht gerauchter Topinamburcreme

*k%

Gebratener Hirschkalbsricken mit Oliven-Mandelkruste und geschmorte
Keule, Wacholder-Portweinjus, allerlei Kirbis und Kartoffel-Pilzgratin

*k*

Winterliche GewUrz-Créme br(lée mit Schokoladenschnitte
und Glihweineis

Preis pro Person 49€ (3-Gang) oder 58€ (4-Gang)

Unsere Auswahl kann sehr gerne um Ihre ganz persdnlichen Winsche erweitert werden.
Ob zwei oder zweihundert Personen - wir machen |hre Veranstaltung zu einem kulinarischen Erlebnis!

Gerne beraten wir Sie Uber die Mdglichkeiten Ihre Winsche umzusetzen.
S 0176 6092 29 30 &3 info@HerrFRANZISkocht.de 10
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Gebratener Bachsaibling mit eingelegtem Blumenkohl,
Roter Bete, geraucherter Linsencreme und Zupfsalaten

Kdrbisschaumsuppchen mit seiner Einlage,
Ravioli von Rosenkohl und Rauchforelle

Geschmorte Rinderbackchen mit Rotweinjus, WurzelpUree,
gerdsteten Pilzen und gebratenen Brezel-Krauterknddeln

Schnitte von Nugat und weiBer Schokolade mit gefulltem
GrieBballchen und Apfelkompott

Preis pro Person 37€ (3-Gang) oder 46€ (4-Gang)

HERBST-WINTER MENU 5

Gebeizte Lachsforelle und Tatar mit kleiner Linsen-Lauchschnitte,
Honig-Senfcreme und Krautersalat

*k*
Knuspriger Strudel von der confierten Gansekeule,

geraucherte Brust mit Orange, Kirbis und gebratene Pilze
mit kraftigem Waldpilz-Gansesud

***
Gebratener Rinderricken mit Gewurz-Zwiebelkonfitlre gratiniert,

Ochsenschwanzkompott, getriffeltem Kartoffelpuree
und Rote Bete-Gnocchi

*k*

Ofenschlupfer mit Vanille-Schokoladensol3e,
gerosteter Haselnuss und Bratapfel-Rahmeis

Preis pro Person 47€ (3-Gang) oder 55€ (4-Gang)

Unsere Auswahl kann sehr gerne um Ihre ganz persdnlichen Winsche erweitert werden.
Ob zwei oder zweihundert Personen - wir machen |hre Veranstaltung zu einem kulinarischen Erlebnis!

Gerne beraten wir Sie Uber die Mdglichkeiten Ihre Winsche umzusetzen.

S 0176 6092 29 30

83 info@HerrFRANZISkocht.de
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