,Cum (Rittmeister”

Gastfreundschaft erleben im Havelland

Buffetplaner

Stellen Sie sich IThr Wunschbuffet zusammen!

Hinweise zur Buffetplanung

Handhabung dieses Formulars:

Mit diesem Formular haben Sie die Moglichkeit Ihr Buffet zu planen, das Ergebnis zu speichern,
auszudrucken und uns Ihre Daten entweder per Fax, in Briefform oder per E-Mail zurlickzusenden. Gern
kalkulieren wir dann im An-schluss Ihr Wunschbuffet. Bitte vergessen Sie nicht, Ihre Kontaktdaten auf
der zweiten Seite anzugeben, denn ohne diese Angaben kénnen wir Ihre Anfrage nicht bearbeiten.

Fir eine fehlerfreie Bearbeitung dieser PDF-Datei empfehlen wir lhnen den aktuellen Acrobat-Reader,
den Sie kostenlos bei www.adobe.de erhalten. Bitte bearbeiten Sie dieses Dokument nicht aus lhrem
Internet-Programm, sondern separat im Acrobat Reader.

So stellen Sie Ihr Buffet zusammen:

Bestimmen Sie die Anzahl Ihrer Gaste aus der Tabelle unten. Hinter den jeweiligen Speisen steht eine
Zahl —die Menge. Planen Sie z. B. ein Buffet bis 20 Personen, so wahlen Sie zwei Hauptgerichte. Bei
einem Buffet bis 40 Personen wahlen Sie drei Hauptgerichte. Anhand der Mengenangaben stellen Sie
sich lhr Buffet aus unseren Angeboten zusammen. Selbstverstandlich kdnnen Sie auch Mengen nach
Ihrem Ermessen dndern und gern nehmen wir auch lhre speziellen Buffetwiinsche entgegen.

Bitte bestimmen Sie zundchst die Anzahl lhrer Gaste und markieren Sie dazu das entsprechende Feld:

O O O O O O
Anzahl der Personen ‘ bis 20 bis 40 bis 60 bis 80 bis 100 ‘ > 100
Suppen 1 1 1 2 2 2
Vorspeisen/Cocktails 3 3 4 4 5 5
Schaustlcke - - 1 1 1 1
Salat 3 4 4 4 4 5
Beigaben 2 3 3 3 3 4
Hauptgerichte 2 3 3 3 4 4
Gemisebeilagen 2 3 3 3 4 4
Beilagen 2 3 3 3 4 4
Dessert 2 2 3 3 3 4
Kase 1 1 1 1 1 1

Auf den nachfolgenden Seiten finden Sie bei den jeweiligen Kategorien immer entsprechende
Mengenhinweise wie sie bereits aus der obenstehenden Tabelle bekannt sind.

Alle Angaben unter Vorbehalt. Preisangabe inkl. der gesetzlichen MwsSt. Einige Gerichte oder Zutaten
kdnnen je nach Saison und Verflgbarkeit abweichen!
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Gastfreundschaft erleben im Havelland

Buffetanfrageformular

1. Kontaktdaten:

O Privat O Firma
Name: Telefon:
Vorname: Fax:
Firma: E-Mail:
Adresse:

2. Ihre Veranstaltung

Datum:

Anlass:

Veranstaltungsort 0O ,Zum Rittmeister” O Catering
Buffetbereitstellung (Uhrzeit):

Personenzahl:
davon Kinder zwischen 6-12 Jahre:
davon Kinder bis 5 Jahre

Bemerkung

Wiinschen Sie einen Termin zur Absprache? O ja O nein

Terminvorschlag:
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Gastfreundschaft erleben im Havelland

O O O O O O
Anzahl der Personen ‘ bis 20 bis 40 bis 60 bis 80
Suppen 1 1 1 2 2 2
Suppen

Feurige, ungarische Gulaschsuppe mit frischer Paprika
Hochzeitssuppe mit Gemuseeinlage und Eierstich

Tom Kha Gai, thaildandische Kokosmilchsuppe mit frischem Koriander
Passierte Kartoffel-Lauchsuppe

Rahmsuppe aus sonnengereiften Tomaten mit gerdsteten Weillbrotwirfeln und
Basilikum

Ukrainische Soljanka, mit Zitrone und Sauerrahm pikant abgeschmeckt
Saisonale Suppe: Kirbis, Spargel, Pfifferlinge

O O O O O O

Anzahl der Personen

Vorspeisen/Cocktails 3 3 4 4 5 5

Vorspeisen/Cocktails
Antipasti von verschiedenem Gemduse in Balsamico-Marinade

Carpaccio von geraucherter Entenbrust auf Rucolasalat
Roastbeefrolichen mit Avocadocreme
Gerducherte und gebeizte Fischspezialitaten, mit Senf-Dill-Sauce und Sahnemeerrettich

Geschichtete Tomatenscheiben mit Schnittlauch und Zwiebeln mariniert,
obendrauf gerducherter Schafskase und Barlauchdressing

Hauchdlnne Scheiben vom Kalbsbraten mit Thunfischsauce und Kapernapfeln
Kleine Bouletten auf einer pikanten Paprika-Tomatensauce

Kleine, panierte Schnitzel mit pikantem Gemiise garniert

Kopfe von Steinchampignons mit Frischkasefllung

Garnelen in Limetten-Krdutermarinade

Internationaler Schinken an einer Melonenauswabhl

Cherrytomaten mit Mozzarellakugeln, betraufelt mit hausgemachtem Pesto
Verschiedener Schinken, Salami und Wursthappen vom Brett

Mini Wrap gefillt mit Putenbrust und Currycreme, Kopfsalat und Mango

Mini Wrap geflllt mit Schwarzwalder Schinken, Frihlingslauch und Gewdirzgurken
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Gastfreundschaft erleben im Havelland

O O O O O O

Anzahl der Personen ‘ bis 20 bis 40 bis 60 bis 80
Schaustiicke - - 1 1 1 1

Exklusives Schaustlick (kalt serviert)
Ganzer, pochierter Lachs auf einem Gemiisesockel, mit Apfel-Sahnemeerrettich

O O O O O O

Beigaben 2 3 3 3 3 4

Beigaben
Gemischte Brotauswahl mit Bauernbrot, frisch gebackenem Baguette und kleinen,
gemischten Brotchen

Butter und verschiedene Buttermischungen
Krauterrahm, hausgemachtes Griebenschmalz und Spreewalder Gewdrzgurken

Marinierter Schafskase, Oliven, Kapernfriichte sowie getrocknete Tomaten

O O O O O O
Anzahl der Personen ‘ bis 20 bis 40 bis 60 bis 80 bis100 ~ >100
Salat 3 4 4 4 4 5
Salat

Bunter Bauernsalat aus Tomate, Gurke, Paprika und Zwiebel, mit Oliven und Schafskase
Bunter Salat aus knackigem Blattsalat und frischem Gemise vom Markt
Caesar Salad, Rdmersalat mit Parmesandressing und Croutons
Zucchinisalat mit Olivendl, Zitronen und gehobeltem Parmesan
Gurkensalat stiR/sauer mit frischem Dill

Hausgemachter Kartoffelsalat

Hausgemachter Nudelsalat mit frischem Gemuse

Rucola-Salat mit Oliven-Pinienkerndressing

Salat ,Waldorf” mit Apfel, Sellerie und gertsteten Nissen

Flusskrebse in Dillschmand auf Kopfsalat

Sticks von frischem Marktgemuse mit verschiedenen Dips

Tomatensalat mit Lauchzwiebeln
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Gastfreundschaft erleben im Havelland

O O O O O O

Hauptgerichte 2 3 3 3 4 4

Hauptgericht (Fisch)
Gebratenes Lachsfilet auf Marktgemuse

Gebratenes Zanderfilet auf Gurkengemse
Rotbarschfilet mit Tomaten-Krauterkruste Uberbacken

Hauptgericht (Gefligel)
Entenbrust in Orangensauce geschmort

Gebratene Maishdhnchenbrust auf Sherryrahm
Geschnetzeltes von der Pute mit Lauch und Champignons
Knusprig gebratene Hdhnchenschenkel

Piccata von der Putenbrust mit Tomaten-Krdauterconfit

Hauptgericht (Lamm)
Gerostete Lammkeule mit frischen Krdutern und Knoblauch gespickt

Hauptgericht (Rind)
Ochsenbacken in Buttermilch geschmort
Rinderschmorbraten in Werderaner Kirschbiersauce

Hauptgericht (Schwein)
Am Stlick gebratene Schweinelende auf gerdstetem Gemuse

Kleine Medaillons vom Schweinefilet in Champignonrahm

Knusprig gebratener Kasseler Kamm
Spanferkelrollbraten in einer milden Senfsauce

Hauptgericht (vegetarisch)
Vegetarische Lasagne

Hauptgericht (Wild)
Ragout von der Wildsau mit Preiselbeerrahm
Hirschbraten in Buttermilch geschmort
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O O O O

Anzahl der Personen bis 60 bis 80
GemiUsebeilagen 2 3 3 3

O O

Gemisebeilagen
Sauerkraut

Apfelrotkohl

Blumenkohl mit Sauce Hollandaise

Junge Bohnen mit gerduchertem Speck verfeinert
Erbsengemise in Rahmbutter

Frischer Spargel mit zerlassener Butter, Semmelbutter und Sauce Hollandaise (saisonal)

Gebutterter Broccoli mit gerosteten Mandelstiften
Rosenkohl in Semmelbutter geschwenkt

Glasiertes Gemiise, frisch vom Markt

Grunkohl (saisonal)

In Petersilienbutter geschwenktes Mohrengemiise
Ratatouille von frischem Gemise mit Tomate und Knoblauch

Wirsinggemuse in Krauterrahm

O O O O O O
Anzahl der Personen ‘ bis 20 bis 40 bis 60 bis 80 bis100 ~ >100
Beilagen 2 3 3 3 4 4
Beilagen

Duftender Basmatireis

Cremiges Krauter-Kartoffelplree

Gebratene Semmeltaler

Kleine, in Rosmarinbutter gebratene Kartoffeln
Kroketten

Kartoffel-Gratin mit Kase Uberbacken

Original Thiringer Kl6Re

Pommes frites

Country Potatoes (Kartoffelecken)
Schwenkkartoffeln
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O O O O O O
Anzahl der Personen ‘ bis 20 bis 40 bis 60 bis 80
Dessert 2 2 3 3 3 4
Dessert

Beerenragout mit Vanilleschaum

GrieRRflammerie mit Orangensalat

Fingerobst

Geschichtete Gotterspeise im Glas mit Vanillesauce serviert
Minz-Panna Cotta mit Beerenragout

Moussé au Chocolat im Glas

Schokoladenpudding mit Vanillesauce
Mascarpone-Kaffee-Creme mit Loffelbiskuit im Glas

Oooooooooao

Warmer Apfelstrudel mit Vanillesauce (saisonal)

O O O O O O
Anzahl der Personen ‘ bis 20 bis 40 bis 60 bis 80 bis100 ~ >100
Kase 1 1 1 1 1 1
Kase

[ Internationale Kaseauswahl, mit blauen Trauben und Crissinis garniert
[0 Regionale Kdseauswahl, mit blauen Trauben und Crissinis garniert
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