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INHALTSVERZEIGHNIS

Vorwort

Fingerfood

Buffetvorschlage

Grillbuffets (Live Grillen)

Wraps

Canapeés




PREISLISTE

Fingerfoodmenu 1.......................... 33,90€
FingerfoodmenU 2 .......................... 3590€
Fingerfoodmenu 3.......................... 36,90€
Fingerfoodmenu 4 .......................... 38,90€
Fingerfoodmenu b .......... ... ... ... ...... 40,90 €
Fingerfoodmenu 6.......................... 4390€
Buffetvorschlag 1........... ... ... ... ...... 3790€
Buffetvorschlag 2.......... ... ... ... .. ...... 39,90 €
Buffetvorschlag 3.......... ... ... ........... 40,90 €
Buffetvorschlag 4.......... ... ... ... ........ 42,90€
Buffetvorschlag 5.......... ... ... ... .. ...... 4590 €
GrillmenU 1 ... .. . 37,90€
GrillmenU 2 ... .. 41,90€
GrillmenU3 ... ... 4790 €

Alle Preise verstehen sich netto zzgl. der geltenden MwSt.
Zusatzlich zu den Preisen erheben wir weitere Kosten fur

Anfahrt, Aufbau und wenn gewunscht Service oder Equipment.
Zusatzlich zu den Grillmenus fallen Kosten fuir die Grillmiete
und Koche vor Ort an.




Egal ob Firmenfeier, Geburtstag, Messe oder Hochzeit
— eine Veranstaltung steht und fallt auch mit dem Essen.

Wir von Sindbad haben in der Rhein-Neckar Region eine einzigartige
Fusion-Klche etabliert, welche sich aus mediterranen, orientalischen und
asiatischen Einflissen zusammensetzt und sich durch die Frische ihrer
Zutaten auszeichnet.

Alle Gerichte werden mit viel Liebe furs Detail zubereitet und angerichtet
und auch beim Geschmack machen wir keine Kompromisse. So werden vom
Fond bis zur GemUsebruhe alle Dinge selbst gekocht und Geschmacksver-
starker, Konservierungsstoffe oder kiinstliche Zusatze sind fir uns tabu!

Werden auch Sie ein Teil unserer Reise und lassen Sie sich von unserem
Essen und unserem Konzept begeistern.

Mindestbestellmenge:

Unsere Angebote gelten fur eine Mindestbestellmenge fur 35 Personen.
Fur geringere Personenzahlen erstellen wir lhnen gerne ein individuelles
Angebot.

Anlieferung:

Far eine Anlieferung erheben wir eine Gebuhr von 0,70 Cent pro gefahre-
nem Kilometer zzgl. einer Pauschale fur den Aufbau, sofern gewunscht.

Equipment:

Sie bendotigen von uns weiteres Cateringequipment?
Gerne beliefern wir Sie mit Geschirr, Glasern, Besteck oder
sonstigem Equipment wie Stehtischen, Heizstrahlern,
Banketttischen und vielem mehr.

Personal:

Sie bendotigen fur lhre Veranstaltung geschultes Personal wie etwa
Servicekrafte oder Barkeeper? Gerne unterstitzen wir Sie auch hier
bei Ihrem Event.
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FINGERFOODMENU 1 &

6-7 Teile pro Person VEGAN o :
Zu allen unseren Fingerfoodments
erhalten Sie frisches Baguette @'

Quinoasalat (Weckglas) o7

> Quinoasalat mit geschmorten Cherrytomaten, gebratenen Pilzen,
frischen Krautern, gerosteten Pinienkernen, Kichererbsen
und getrockneten Tomaten

CousCous-Salat (Weckglas)

> CousCous mit Rucola, Granatapfelkernen, gerosteten Mandeln, Avocado,
Limettenschalen, Radieschen und frischem Koriander

Fried Vegetables (Fingerfoodschale)

> In Kichererbsen-Tempura frittiertes saisonales Gemuse mit veganem
Joghurt-Minz-Dip und einer Marinade aus indischem Masala Gewlirz,
Kafir Lime und Curry-Leafs

Hummus mit Grillgemuse (Weckglas)

> Hummus mit mediterranem Grillgemuse, Oliven und Brotchips

Grilltofu auf asiatischem Edelgemuse (Fingerfoodschale)

> Marinierte Tofu-Sticks mit gerostetem Sesam auf asiatischem Edelgemuse
mit Teriyakisauce und fermentierten schwarzen Bohnen

Canapé mit Avocadocreme (Platte)

> Canapés mit Avocadocreme, frischem Koriander, gebackenen Cherrytomaten
und japanischer Shiso-Kresse

Fruchtdessert im Weckglas

> Kokos-Mango-Dessert mit Mango-Passionsfruchtspiegel und Chiasamen

1. Fingerfood | 2. Buffets | 3. Grillbuffets | 4. Wraps | 5. Canapés



FINGERFOODMENU 2

Sl:Zl-ll:aenitifei(:npl:eizzz:]foodmenﬁs [VEGETARISGH]

erhalten Sie frisches Baguette

SufRkartoffel mit Pilzen und Spargeln (Weckglas)

> Sulkartoffelcreme mit Muskatblite, gebackenem PilzgemUse,
Schnittlauch, Parmesanhobeln und gegrilltem griinen Spargel

Bunter Tomatensalat (Weckglas)

> Couer de boeuf mit Rucola-Pinien-Pesto, Rucolasalat,
gerosteten Pinienkernen, Basilikum und Mozzarella di Bufalo

Quinoasalat (Weckglas)

> Quinoasalat mit geschmorten Cherrytomaten, gebratenen Pilzen,
frischen Krautern, Fetakase und Kichererbsen

Rote Beete Salat (Weckglas)

> Rote Beete Salat mit Ziegenkase, Apfelabrieb, gerosteter Walnuss, Kresse,
knackigem Feldsalat, Thymian, und Condimento bianco

Fried Vegetables (Fingerfoodschale)

> In Kichererbsen-Tempura frittiertes saisonales Gemuse mit veganem
Joghurt-Minz-Dip und einer Marinade aus indischem Masala Gewlirz,
Kafir Lime und Curry-Leafs

Orientalischer Auberginensalat (Weckglas)

> Gegrille Auberginenwdrfel mit Granatapfelkernen, Sumach, Tahin,
Orangenschale, frischer Minze und Schafskase

Vollmilchcreme auf Beeren (Weckglas)

> Schokoladencreme auf rotem Beerenspiegel mit Schokoladencrunch-Topping

Cheesecakedessert (Weckglas)

> Cheesecakecreme mit Cranberrykompott und Maiscrunch

1. Fingerfood | 2. Buffets | 3. Grillbuffets | 4. Wraps | 5. Canapés
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FINGERFOODMENU 3

6-7 Teile pro Person
Zu allen unseren Fingerfoodments
erhalten Sie frisches Baguette

Falafelballchen mit Avocadocreme (Weckglas)

> Ausgebackene Falafel-Ballchen auf cremigem Avocadomousse
mit Rettichsprossen, Limettensaft und gebackenen Datteltomaten

Berglinsensalat (Weckglas)

> Linsensalat mit getrockneten Tomaten, Lauchzwiebeln, nativem Olivendl,
frischem Babyspinat, Mangowdurfeln und Ziegenkase

Tandoori-Spielde (Platte)

> Saftige HUihnerspiefke mit indischer Tandoori-Marinade aus Joghurt,
Koriandersamen, Ingwer, Knoblauch und Ras el Hanout

Thunfischballchen (Fingerfoodschale)

> Ausgebackene Kartoffel-Thunfischballchen in Pankomarinade
auf Shichimi-Chipotle-Mayonnaise mit Shiso-Kresse

Quinoa-Mais-Salat (Weckglas)

> Quinoasalat mit gegrillem Mais, getrockneten Tomaten, Datteln, Fetakase,
frischem Koriander und gebratenem Raucherspeck

Albondigas mit Tomatensalsa

> Ausgebackene Kalbsfleischballchen mit gerosteten Pinienkernen
in einer wurzigen Sauce aus Tomaten, Rotwein, geraucherter Paprika
und frischen Spitzpaprikas

Quarkcreme mit Aprikose (Weckglas)

> Luftige Kokos-Quark-Creme mit Aprikosenchutney und Schokoladenerde

Schwarzwalder (Weckglas)

> Schwarzwalder im Weckglas mit Schokolade und Kirschwasser

1. Fingerfood
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FINGERFOODMENU 4

6-7 Teile pro Person
Zu allen unseren Fingerfoodments
erhalten Sie frisches Baguette

HuhnerspieRe mit Honig-Chili-Marinade (Platte)
> Asiatisch angehauchte Hihnchen-Spielée mit einer Marinade aus Honig,
Sojasauce, Chili, Austernsauce und Kafir Lime Blattern

Orangen-Fenchel-Salat (Weckglas)

> Erfrischender Fenchel-Salat mit Orangenfilets, gehackter Walnuss, Dill,
roten Zwiebeln und mariniertem Raucherlachs

Mediterrane GarnelenspiefRe (Fingerfoodschale)

> Gebackene Garnelen mit Krautern der Provence auf karamellisiertem Paprikagemuse
mit Zwiebel, Balsamico-Creme und gerostetem Sesam

Italienischer Brotsalat (Weckglas)

> Gebackene Ciabatta-Wirfel mit Krauterol, gerosteten Pinienkernen,
Balsamico, Raukesalat, gegrilltem griinem Spargel, Aioli, getrockneten Tomaten
und Parmesanhobeln

Canapés mit Oliventapenade (Platte)

> mit pikanter Oliven-Tomaten-Tapenade, Prosciutto Cotto,
Basilikumblattern und Balsamicocreme

Edamame-Radieschen-Salat (Weckglas)

> Asiatisch angehauchter Edamame-Radieschen-Salat mit, Lauchzwiebeln,
Sesam, Zwiebel-Ingwer Dressing und frischem Koriander

RindersteakspielRe (Platte)

> Rindersteakspiele mit einer wiirzigen Himbeer-Worcester-Marinade,
Thymian und rosa Pfefferr

Haferdessert (Weckglas)
> Hafer-Apfel-Schmand mit Granatapfeltopping und Hibiskuscrunch

Mousse au Chocolat (Weckglas)

> Mousse au Chocolat mit frischem Mangoragout und Minze

1. Fingerfood | 2. Buffets | 3. Grillbuffets | 4. Wraps | 5. Canapés




FINGERFOODMENU 5

6-7 Teile pro Person
Zu allen unseren Fingerfoodments
erhalten Sie frisches Baguette

Garnelenspielle auf Asiagemuse (Fingerfoodschale)

> Gebackene Garnelen in Teriyakisauce auf Asiagemuse (Lotuswurzel,
Shiitake, Zuckershoten) mit Miso und Ponzu-Dressing

Sprossensalat mit Feta und Speck (Weckglas)

> Frische Sprossen (Alfalfa, Linsen, Kichererbsen, Mungo) mit Babyspinat,
Fetakase und gebackenem schwedischem Speck

Satay-SpiefRRe (Platte)
> Huhnchen-Spielke mit einer indonesischen Sauce aus Erdnuss, Palmzucker,
Chili, Tamarinde, Palmzucker und Kokosnuss auf gegrillter Baby-Ananas

Feigensalat (Weckglas)

> Gebackener Feigensalat mit cremigem Schafskase, Balsamicoreducion, Rucola,
Prosciuttto und Parmesan

Canapé mit Krabben (Platte)

> Canapé mit gekochten Nordseekrabben, Limettensaft, Frischkase, frischem Dill
und fruchtigen Mangowdrfeln

Roastbeef mit Béchamel-Sauce (Fingerfoodsauce)

> Rosa gebratene Roastbeefstreifen (48 Stunden mariniert mit Worcester-Sauce,
Sojasauce und Szechuan-Pfeffer) mit gebackenen Datteltomatenauf
cremigem Erbsenplree

Canapés mit Ziegenkase (Platte)

> Canapés mit mediterranem Grillgemuse, gebackenem Ziegenkase, Rosmarin
und Rucola-Pinienpesto

Tiramisu (Weckglas)

> Tiramisu Sindbad Style mit Vollmilch- und weilker Schokolade, Haselnuss
und dunklem Schokoladencrunch

Schwarzwalder (Weckglas)

> Schwarzwalder im Weckglas mit Schokolade und Kirschwasser

1. Fingerfood | 2. Buffets | 3. Grillbuffets | 4. Wraps | 5. Canapés
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Thunfisch Tatar (Fingerfoodschale)

Thunfisch Tatar mit frischem Ingwer, Koriander, Sojasauce,
eingelegten Gin-Gurken, Wasabi-Mayonnaise und Sesam

Peruanische Ceviche (Weckglas)

mit fangfrischem Fisch des Tages, Tigermilch, roten Zwiebeln, frischem Koriander,
SuRkartoffeln und gerostetem Mais

HuhnerspiefRe mit Honig-Chili-Marinade (Platte)

Asiatisch angehauchte Hihnchen-Spielie mit einer Marinade aus Honig,
Sojasauce, Chili, Austernsauce und Kafir Lime Blattern

Quinoa-Mais-Salat (Weckglas)

Quinoasalat mit gegrillem Mais, Tomaten, Mango, Fetakase,
frischem Koriander und Raucherspeck

Asiatischer Glasnudelsalat (Weckglas)

Pikanter Glasnudelsalat mit Karottenstreifen, Koriander, Erdnuss,
Sesamol, Fischsauce, Honig, Minze, Lauchzwiebeln und gebackener Garnele

Gazpacho (Weckglas)

Spanische Tomatensuppe aus Coeur de Boeuf, blanchierter Paprika, Gurke,
Chili und frischen Krautern

Canapé Beef Wellington (Platte)

Canapé mit rosa Rinderfiletstreifen auf einer Creme aus Schalotten,
Waldpilzen, Thymian und Majoran

Schokoladen-Dreierlei (Weckglas)

Vollmilch-, Zartbitter und weiflse Schokocreme mit Nusscrumble und Physalis

Kalter Kaffee (Weckglas)

Vanillecreme mit Schokoladentopping, Mascarpone und Kaffeeshot in der Pipette
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FAMILY STYLE DINNER

Unsere gesamten Buffet- und Grillmenlvorschlage sind so konzipiert,
dass entsprechende Vorspeisensalate im Weckglas angeboten werden.

Auf Wunsch konnen diese (gegen Aufpreis) gegen Vorspeisen im
~Family Style Dinner” ausgetauscht werden.

Unter einem Family Style oder Casual-Dinining, versteht man, dass Essen auf
grofien Platten, Serviertellern oder in Tapas-Schalen und nicht auf individuellen
Tellern gebracht wird. Die Gaste konnen sich von den Platten, die am Tisch
herumgereicht werden, selbst bedienen.

Moglich ist es auch, ein gesamtes Catering im Family Style Dinner zu gestalten.
Dies setzt allerdings voraus, dass in der entsprechenden Catering-Location eine
funktionale Gastronomie-Kuche vorhanden ist.

Vegetarische Optionen:

> Mediterranes Grillgemuse mit wurziger Tomatensugo, gebackener
spanischer Spitzpaprika, Ziegenkase-Medaillon und Wildkresse

> Bunter Tomatensalat mit Rucola-Pinien Pesto, eingelegten Riesen-Oliven, Burratta,
frischem Basilikum und Rettichsprossen

> In Kichererbsen-Tempura frittiertes Gemuse (Zuckerschoten, Aubergine, Okra
und Zucchini) mit Joghurt-Minz-Dip, Curry-Leafs und indischem Masala Gewlirz

> Italienischer Brotsalat: Gebackene Ciabatta-Wurfel mit Krauterol,
gerosteten Pinienkernen, Balsamico, Raukesalat, gegrilltem griinem Spargel,
Aioli, getrockneten Tomaten und Parmesanhobeln

> Gebackener Auberginensalat mit Sumach, Ras-el-Hanout, Orangen-Tahini-Dressing,
gerostetem Sesam, Granatapfelkernen, Tomatenwdurfeln und frischer Minze

> Mariniertes rote Beete Carpaccio mit Apfelessig, Ahornsirup, Rucola-Salat,
gebackener Walnuss, Brunnenkresse und mariniertem Ziegenkase

> Glasnudelsalat mit Sesam, Lauchzwiebeln, Pak Choi, gerosteter Erdnuss,
gebratenem Ei, Karotten-Streifen, Sojasauce, Sesam, Frihlingszwiebel,
Sojasauce und Teriyaki

2. Buffets
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FAMILY STYLE DINNER

Optionen mit Fleisch:

> Rindercarpaccio mit Rucola, gerosteten Pinienkernen, gebackenen Datteltomaten,
Balsamicocreme und Parmesanhobeln

> Feldsalat mit sautierten Pilzen, Granatapfelkernen, jungen Erbsensprossen,
Parmigiano Reggiano, gebackenem schwedischen Speck
und Zwiebel-Ingwer-Dressing

> Indonesische Hihnerspielke mit Satay-Sauce (Erdnuss, Zitronengras, Kafir-Lime
und Kokosmilch) und gerostetem Sesam mit rosa Pfeffer-Beeren
auf gebackener Baby-Ananas

> Spargelsalat (grin und weilR) mit Shiitake-Pilzen, Ingwer-Senf-Limetten-Vinaigrette,
Schnittlauch Ol und rosa gebraten Roastbeefstreifen

> Ceasars Salad mit gebackenem Huhn, Baby-Romana, geschwenkten
Cherrytomaten, Pinienkernen, Parmesanhobeln und Krauter-Croutons

> Rosa gebratene Entenbrust mit Schinusbeere, knackigem Feldsalat,
fruchtigen Orangenfilets, Thymian und gerosteter Pistazie

Optionen mit Fisch:

> Thunfisch-Tatar auf Mango-Avocado-Salat mit frischem Limettensaft,
eingelegten Gin-Gurken und selbstgemachter Wasabi-Mayonnaise

> Edamame-Radieschen-Salat mit gebackener Riesengarnele (mit Kopf ohne Schale),
Zwiebel-Ingwer Dressing, Miso-Paste, Teriyaki und frischem Koriander

> Frittierte cremige Kartoffel-Thunfischballchen in Pankomarinade
auf Shichimi-Chipotle-Mayonnaise und Shiso-Kresse

> Geraucherter Lachs auf frischem Meerrettich-Dill-Romana-Salat mit Kapern,
Basilikum und gebackenem Pfirsich

> Ceviche: Peruanisches Nationalrezept mit mariniertem fangrischen
rohen Fisch (in Limettensaft gegart) , gekochter Sufzkartoffel, Tigermilch,
frischem Koriander, Avocado und gerostetem Mais

> Oktopus-Salat mit Orangen-Limetten-Dressing, frischem Knoblauch,
knackiger Paprika, roter Chili, Petersilie, Fenchel, Staudensellerie
und Cayennepfeffer

1. Fingerfood | 2. Buffets | 3. Grillbuffets | 4. Wraps | 5. Canapeés




BUFFETVORSCHLAG T

[VEGAN)

> Pflicksalat mit gebackenen Kirbis-Spalten (je nach Saison Patinson oder
Hokkaido), eingelegten Radieschen, knackigen Sprossen, gerosteter Walnuss

Vorspeisensalate (Weckglas)

und Granatapfelkernen

> Wildkrautersalat mit sautierten Pilzen, gerosteten Pinienkernen, Radieschen,
roten Rettich-Sprossen und gebackenen Datteltomaten

> Quinoasalat mit geschmorten Cherrytomaten, gebratenen Pilzen,
frischen Krautern, Pinienkernen und Kichererbsen

Dressings wahlweise (max. zwei):

Himbeervinaigrette, Buttermilch-Limette, Krautervinaigrette,
Rote-Beete-Joghurt-Dressing, Kurbiskern-Dressing, Mango-Chili-Dressing
Hauptgange

> Albondigas: Vegane Kalbsfleischballchen (aus Beyond Meat Hackfleisch)
mit gerosteten Pinienkernen in einer wuirzigen Tomatensauce, Rotwein,
geraucherter Paprika und frischer Spitzpaprika

> Wirziges Gemuse-Curry mit Lotuswurzel, Austernpilzen, gebratener Paprika,
frischem Pak Choi, Thai-Auberginen, Thai-Basilikum, frischem Ingwer,
Limettensaft und Zitronengras

> Cremiges Linsen-Dal mit Masala Gewlirz, Curry-Leafs, Kafir-Lime Blattern,
frischem Ingwer, gerosteter SuRkartoffel, Kokosmilch, Limettensaft und Koriander

> Gebackene Auberginenhalften in einer Sauce aus Tahini und Orangenzesten
mit frischer Minze, Frihlingszwiebel, Granatapfel und gerosteten Pinienkernen

> Kraftiges Waldpilzgulasch in dunkler Rotweinsauce mit Egerlingen, Austernpilzen,
Krauterseitlingen, Wachholderbeeren und karamellisierten Mohrchen

> Basmatiduftreis mit Fruhlingswiebeln und Limettenabrieb
> Cremiges SuRkartoffel-Plree mit Muskatblite
Desserts

> Kokos-Mango-Dessert mit Mango-Passionsfruchtspiegel und Chiasamen

> Haselnusscreme mit einem Topping aus Mandeln und Pariser Mohren

2. Buffets




BUFFETVORSCHLAG 2

[VEGETARISCH)

> Rote Beete Salat mit Ziegenkase, Apfelabrieb, gerosteter Walnuss, Feldsalat,
Thymian, und Condimento bianco

Vorspeisensalate (Weckglas)

> Wildkrautersalat mit sautierten Pilzen, gebackenen Datteltomaten, frischen Sprossen,
Parmesanhobeln und gerosteten Pinienkernen

> Linsensalat mit Avocadowdrfeln, Grapefruitfilets, Ahornsirup, frischer Minze,
Rucola und Frihlingszwiebeln

Dressings wahlweise (max. zwei):
Himbeervinaigrette, Buttermilch-Limette, Krautervinaigrette,

Rote-Beete-Joghurt-Dressing, Kurbiskerndressing, Mango-Chili-Dressing

Hauptgange

> Kraftiges Waldpilzgulasch in dunkler Rotweinsauce mit Egerlingen, Austernpilzen,
Krauterseitlingen, Wachholderbeeren und karamellisierten Mohrchen

> Feijoda — Pikantes sudamerikanisches Bohnenschmorgericht mit rauchigen Chipotle
Chilis, Black Beans, frischem Koriander, Okra-Schoten, gerésteten
SaRkartoffel-Wirfeln und Schmand

> Rigatoni mit cremiger Spinat-Ricotta-Sauce, getrockneten Tomaten,
geschmorten Datteltomaten, Zitronenschale und gerdsteten Pinienkernen

> Wirziges Gemuse-Curry mit Lotuswurzel, Austernpilzen, gebratener Paprika,
frischem Pak Choi, Thai-Auberginen, Thai-Basilikum, frischem Ingwer,
Limettensaft und Zitronengras

> Indisches Tikka Masala mit frittiertem Blumenkohl, gebratenen Schalotten,
gerosteten Cashewnlssen, Cayennepfeffer, Nelkenpulver, frischem Koriander,
Curry-Leafs und Paneer-Kase

> Basmatiduftreis mit Frihlingswiebeln und Limettenabrieb

> Blanchierte Keniabohnen, Edamame und Blumenkohl mit Ghee

Desserts

> Luftige Kokos-Quark-Creme mit Aprikosenchutney und Schokoladenerde

> Weilte Schokoladenmousse mit Cranberryragout und Minze

2. Buffets




BUFFETVORSCHLAG 3

[GEMISCHT)
Vorspeisensalate (Weckglas)

> Salat mit Babyspinat, Orangenfilets, cremigem Fetakase, gerosteten Pinienkernen,
Granatapfel und gebratenem Hihnchen

> Quinoasalat mit geschmorten Cherrytomaten, gebratenen Pilzen,
frischen Krautern, Fetakase und Kichererbsen

> Feldsalat mit gerosteter Walnuss, Fruhlingszwiebeln, fruchtigem Apfel,
gebackenem schwedischen Speck und selbstgemachten Croutons

Dressings wahlweise (max. zwei):
Himbeervinaigrette, Buttermilch-Limette, Krautervinaigrette,
Rote-Beete-Joghurt-Dressing, Kurbiskerndressing, Mango-Chili-Dressing

Hauptgange
> Coq au Vin: Weich geschmortes Hihnerfleisch mit einer dunklen kraftigen

Rotweinsauce, Perlzwiebeln, gebackenem Speck, provenzalischen Krautern
und gebratenen Egerlingen

> Albondigas: ausgebackene Kalbsfleischballchen mit gerdsteten Pinienkernen in einer
wiurzigen Sauce aus Tomaten, Rotwein, geraucherter Paprika und frischen Spitzpaprikas

> Spargelragout (entweder grtner oder weiléer Spargel — nach Saison) mit Bechamel-
Sauce, Estragon, Muskatnuss, frischem Schnittlauch und geschmorter Siftkartoffel

> Auswahl an saisonalem Ofengemdise mit Thymian, nativem Olivenol und Rosmarin

> Ausgebackenes Rotbarschfilet mit wirziger Tomatensugo, eingelegten Oliven,
geraucherter Paprika, karamellisierten Zwiebeln, Oregano und Basilikum

> Basmati-Reis mit geklarter Butter, Safran und Lorbeer
> Rosmarinkartoffeln (Drillinge) mit napoletanischem Olivendl

Desserts

> Tiramisu Sindbad Style mit Vollmilch- und weifker Schokolade, Haselnuss und
dunklem Schokoladencrunch

> Cheesecakecreme mit Cranberrykompott und Maiscrunch

1. Fingerfood | 2. Buffets | 3. Grillbuffets | 4. Wraps | 5. Canapés
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BUFFETVORSCHLAG 4

[GEMISCHT)

Vorspeisensalate (Weckglas)

> Wildkrautersalat mit halbierten Weintrauben, cremigem Ziegenkase,
blanchierten Mandeln, Bulgur, Sprossen und Gurkenwdurfeln

> Sommerlicher Salat mit Himbeeren, Mozzarella di Bufalo, Sprossen,
eingelegten Radieschen, Cherrytomaten und gerosteten Pinienkernen

> Knackiger Rucolasalat mit frischer Feige, Schafskase, Thymian, Honig,
Sprossen und gerosteter Walnuss

Dressings wahlweise (max. zwei):

Himbeervinaigrette, Buttermilch-Limette, Krautervinaigrette,
Rote-Beete-Joghurt-Dressing, Kurbiskerndressing, Mango-Chili-Dressing

Hauptgange

> Weich geschmorte Ochsenbackchen mit einer dunklen Jus aus Portwein, Kalbsfond,
Worcester und WurzelgemUse

> Gebackene Schweinelende (vom lberico) mit einer leichten Pfeffer-Cremesauce,
gebratenen Zwiebeln, eingelegtem grinen Pfeffer, Cognac, Creme fraiche und
Rotisseur Senf

> Cremiges Pilzragout aus Egerlingen, Krauterseitlingen, Petersilie und Schnittlauch
mit einer Sauce aus Weilwein, Zitronenschale, Cherry und Sahne

> Poulet au Citron: Weich gegartes Hihnchen-Fleisch mit einer leichten
Zitronen-WeilRwein-Sauce, Zitronenscheiben, eingelegten griinen Oliven,
Thymian, getrockneten Tomaten und Rosmarin

> Auswahl an saisonalem Ofengemise mit Thymian, nativem Olivenol
und Rosmarin

> Nussiges Pastinaken-Sellerie-Puree mit Truffelol

> Goldgebackene Ofenkartoffeln Sindbad Style, Uberbacken mit Krautern der Provence
Desserts

> Vollmilch-, Zartbitter und weifte Schokocreme mit Nusscrumble und Physalis

> Hafer-Apfel Schmand mit Granatapfeltopping und Hibiskuscrunch
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[GEMISCHT)

> Ceasar Salad mit gebackenem Huhn, Baby-Romana, geschwenkten
Cherrytomaten, Apfelkapern, Sardellenfilets, Parmesanhobeln und
Krauter-Croutons

Vorspeisensalate (Weckglas)

> Quinoasalat mit gegrillem Mais, Tomaten, Mango, Fetakase,
frischem Koriander und gebratenem Raucherspeck

> Mischsalat mit Avocadowdrfeln, frischem Zitronensaft, gegrilltem grinen
Spargel, Cherrytomaten, Mango, Schnittlauch und Basilikum

Dressings wahlweise (max. zwei):

Himbeervinaigrette, Buttermilch-Limette, Krautervinaigrette,
Rote-Beete-Joghurt-Dressing, Kurbiskerndressing, Mango-Chili-Dressing
Hauptgange

> Konfierte Entenkeule mit Teriyaki-Glace, gerostetem Sesam, frischem Ingwer
und fermentierten schwarzen Bohnen auf einem Bett von Pak Choi

> Kraftiges provenzalisches Lammragout mit einer dunklen tomatisierten
Rotweinsauce, Paprika-, Auberginen- und Zucchiniwdrfel, nativem Olivenol,
Thymian und Rosmarin

> Gebackene Seeteufel-Loins mit Safran-Champagner-Creme-Sauce, Kafir Lime,
Zitronenschale und frischem Dill

> Rigatoni mit rauchiger Chipotle-Cremesauce Kirschtomaten, Limettenzesten,
smoked Paprika, roasted belt peppers, geriebenem Parmesan und frischem Koriander

> Gefulltes Schweinekotelette (vom Minsterlander Schwein) mit einer Fullung aus
Ziegenkase, getrockneten Tomaten, Oregano, Thymian und gebratenen Zwiebeln
in einer dunklen Rotwein-Himbeer-Jus

> Auswahl an saisonalem Ofengemdise mit Thymian, nativem Olivenol und Rosmarin
> Kartoffelgratin mit Muskatnuss tUberbacken mit Pecorino

> Basmatiduftreis mit Frihlingswiebeln und Limettenabrieb

Desserts

> Schwarzwalder im Weckglas mit Schokolade, Kirsche und Kirschwasser

> Vanillecreme mit Schokoladentopping, Mascarpone und Kaffeeshot in der Pipette
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Bunter Tomatensalat aus Coeur de Boeuf Tomaten, eingelegten Oliven,
Rucola-Pinien-Pesto, Mozzarella di Bufalo und frischem Basilikum

Wildkrautersalat mit halbierten Weintrauben, cremigem Ziegenkase,
blanchierten Mandeln, Bulgur, Sprossen und Gurkenwdrfeln

Pfliicksalat mit gebackenen Kurbis-Spalten (je nach Saison Patinson oder Hokkaido),
eingelegten Radieschen, knackigen Sprossen, Schafkase, gerosteter Walnuss und
Granatapfelkernen

Himbeervinaigrette, Buttermilch-Limette, Krautervinaigrette,
Rote-Beete-Joghurt-Dressing, Kirbiskerndressing, Mango-Chili-Dressing

Wildbratwurst (halb Hirsch/halb Wildschwein) aus lokaler Pfalzer Jagd
oder Jalapeno-Cheddar Bratwurst von der Landmetzgerei Karl Mehl
oder Pikante Chorizo-Grillwurst von der Landmetzgerei Karl Mehl

Hahnchenbruststeaks mit einer leichten Honig-Minz-Marinade, Chilipulver,
frischem Koriander und Limettensaft

RinderhUftsteaks mit einer kraftigen Marinade aus Joghurt, Masala Gewdrz,
frischem Ingwer, Nelken, Kreuzkiimmel und Sojasauce

Gegrillter Ziegenkase mit schwarzer Oliventapenade, getrockneten Tomaten,
Rosmarin und nativem Olivenol

Saisonales Grillgemuse mit Rosmarin, Knoblauch, Thymian
und napoletanischem Olivenol

Gegrille Ofenkartoffel mit hausgemachtem Sour-Cream-Schnittlauch-Dip

Hummus, Auberginencreme, Joghurt-Minz-Dip, diverse selbstgemachte
Grillsaucen (Avocadocreme, Aioli, Himbeer-BBQ-Sauce)

Cheesecakecreme mit Cranberrykompott und Maiscrunch

Himbeercreme mit Vanillemousse und einem Hafer-Crumble-Topping




GRILLMENU 2

Vorspeisensalate (Weckglas)

> Linsensalat mit Avocadowdirfeln, Fetakase, Grapefruitfilets, Ahornsirup,
frischer Minze, Rucola und Frihlingszwiebeln

> Quinoasalat mit gegrillem Mais, Tomaten, Mango, Fetakase,
frischem Koriander und gebratenem Raucherspeck

Dressings wahlweise (max. zwei):
Himbeervinaigrette, Buttermilch-Limette, Krautervinaigrette,
Rote-Beete-Joghurt-Dressing, Kurbiskerndressing, Mango-Chili-Dressing

Hauptgange

' &

> Mischsalat mit Datteltomaten, Pfirsich, Mozzarella di Bufalo, Balsamico,
gerosteter Erdnuss, Basilikum und nativem Olivenol @@
o> )
'( :) )

> Huhnchenbruststeaks mit einer mexikanischen Fajita-Marinade aus Limette,
geraucherter Paprika, Chipotle Chilis, Sojasauce, Cayennepfeffer, Knoblauch
und Kreuzkimmel

> Irisches Rib Eye Steak (48 Stunden mariniert) mit Worcester Sauce,

Palmzucker, Zitronenabrieb, Sojasauce, Honig und Senf

> Garnelenspielte mit Teriyakiglace, gerostetem Sesam, Misopaste, frischem Koriander
und japanischem Ponzu-Gewurz

o)
> Tomahawk Steak vom Munsterlander Schwein mit einer Marinade aus Dijon-Senf,
Zitronensaft und Krautern der Provence

o

> Fetakase mit eingelegten Oliven, Tomaten, Rosmarin, Thymian
und selbstgemachtem Krauterol

> Pilzspielse mit einer sommerlichen Marinade aus Gartenkrautern und Tamari-Sauce o

> Rosmarinkartoffeln vom Grill mit napoletanischem Olivendl

> Dips: Hummus, Auberginencreme, Joghurt-Minz-Dip, diverse selbstgemachte
Grillsaucen (Avocadocreme, Aioli, Himbeer-BBQ-Sauce)

Desserts )

> Luftige Kokos-Quark-Creme mit Aprikosenchutney und Schokoladenerde e

> Vanille-Sahne-Creme mit Apfelkompott und Mandel-Streusel-Crunch ‘E?Q?{
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GRILLMENU 3

Vorspeisensalate (Weckglas)

> Wildkrautersalat mit sautierten Pilzen, gebackenen Datteltomaten,
frischen Sprossen, Parmesanhobeln und gerosteten Pinienkernen

> Mischsalat mit Avocadowdrfeln, frischem Zitronensaft, gegrilltem griinen Spargel,
Cherrytomaten, Mango, Schnittlauch und Basilikum

> Feldsalat mit gerosteter Walnuss, Frihlingszwiebeln, fruchtigem Apfel,
gebackenem schwedischem Speck und selbstgemachten Croutons

Dressings wahlweise (max. zwei):

Himbeervinaigrette, Buttermilch-Limette, Krautervinaigrette,
Rote-Beete-Joghurt-Dressing, Kurbiskerndressing, Mango-Chili-Dressing
Hauptgange

> Lamb Chops mit einer mediterranen Marinade aus Knoblauch,
provenzalischen Krautern, Zitronenabrieb, Lorbeer und frischem Pfeffer

> Roastbeef Sindbad Style mit einer kraftigen BBQ-Marinade mit Apfel, Cayennepfeffer,
Rohrzucker und Szechuan Pfeffer

> Seeteufelspielle mit einer leichten Marinade aus Dill, Limettenschale
und schwedischem Speck oder Lachsfilet mit einer Marinade aus Sojasauce,
Sesam, Fischsauce, Honig und Limette

> Maispoularde Supreme mit einer Marinade aus Kokosmilch, Zitronengras,
Koriander, gelber Currypaste und Thai-Basilikum

> Frischer Pak Choi mit Teriyakiglace und Sesam (vom Grill)
> Pilzspielse mit einer sommerlichen Marinade aus Gartenkrautern und Tamari-Sauce
> Rosmarinkartoffeln vom Grill mit napoletanischem Olivenol

> Saisonales Grillgemuse mit Rosmarin, Knoblauch, Thymian und
napoletanischem Olivenol

> Dips: Hummus, Auberginencreme, Joghurt-Minz-Dip, diverse selbstgemachte
Grillsaucen (Avocadocreme, Aioli, Himbeer-BBQ-Sauce usw.)

Desserts

> Hafer-Apfel-Schmand mit Granatapfeltopping und Hibiskuscrunch

> Vanillecreme mit Schokoladentopping, Mascarpone und Kaffeeshot in der Pipette
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WRAPS

Wrap mit Falafelballchen

> mit ausgebackenen Falafeln, mariniertem Rotkohl, frischem Koriander,
knackigem Gemuse, Hummus und Salat (vegan)

Wrap mit Huhnchen

> mit Kokos-Curry-Huhn, Avocadowdirfeln, Limettensaft, gerosteter Erdnuss,
knackigem Salat und Erdnussauce

Wrap mit Kurbis
> Mit gebackenem Hokkaidokurbis, Rucola, eingelegten Radieschen,
frischen Frihlingszwiebeln und Krauterfrischkase

Wrap mit Rind

> mit rosa gebratenen Rindersteakstreifen, gebratener Zwiebel,
Wildkrautersalat, Paprikastreifen, frischer Petersilie, smoked Paprika
und Chipotle-Creme-Sauce

Wrap mit Antipastigemise
> Mit gebackenem mediterranen Gemuse, Balsamicocreme, Rucola,
Parmesanhobeln und getrockneten Tomaten

Wrap mit Garnele

> mit gebackenen Knoblauch-Chili-Garnelen, Gurke, Aioli, knackigem Salat,
frischen Tomatenscheiben und Limettensaft

Mogliche Snacks
zum dazubuchen

1. Fingerfood | 2. Buffets | 3. Grillbuffets | 4. Wraps | 5. Canapés
40




CANAPES

Canapés Variante 1

> mit Chipotle-Paprika-Creme, Rindersteakstreifen, Rucola, und gerostetem Sesam

Canapés Variante 2

> mit mediterranem GrillgemUse, Uberbackenem Ziegenkase
und Rucola-Pinien-Pesto

Canapés Variante 3

> mit Oliventapenade, Parmesan, getrockneten Tomaten, Prosciutto di Parma
und Basilikumblattern

Canapés Variante 4

> mit Kurbis-Frischkase-Creme, Rucolasalat, cremigem Schafskase
und Balsamicocreme

Canapés Variante 5

> mit Limettenfrischkase, marinierten Nordseekrabben, Mangowdrfeln und Dill

Canapés Variante 6

> mit Avocadocreme, gebackenen Datteltomaten, frischem Koriander
und Shiso-Kresse

Canapés Variante 7

> mit gebeiztem Lachs, Wasabi-Mayonnaise und Dill-Spitzen

Canapés Variante 8

> mit gebackenem Satay HUihnchen, indonesischer Erdnusssauce
und frischem Koriander
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