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Buffetplaner 
Stellen Sie sich Ihr Wunschbuffet zusammen! 

Hinweise zur Buffetplanung 

Handhabung dieses Formulars: 
Mit diesem Formular haben Sie die Möglichkeit Ihr Buffet zu planen, das Ergebnis zu speichern, 
auszudrucken und uns Ihre Daten entweder per Fax, in Briefform oder per E-Mail zurückzusenden. Gern 
kalkulieren wir dann im An-schluss Ihr Wunschbuffet. Bitte vergessen Sie nicht, Ihre Kontaktdaten auf 
der zweiten Seite anzugeben, denn ohne diese Angaben können wir Ihre Anfrage nicht bearbeiten. 
Für eine fehlerfreie Bearbeitung dieser PDF-Datei empfehlen wir Ihnen den aktuellen Acrobat-Reader, 
den Sie kostenlos bei www.adobe.de erhalten. Bitte bearbeiten Sie dieses Dokument nicht aus Ihrem 
Internet-Programm, sondern separat im Acrobat Reader. 

So stellen Sie Ihr Buffet zusammen: 
Bestimmen Sie die Anzahl Ihrer Gäste aus der Tabelle unten. Hinter den jeweiligen Speisen steht eine 
Zahl – die Menge. Planen Sie z. B. ein Buffet bis 20 Personen, so wählen Sie zwei Hauptgerichte. Bei 
einem Buffet bis 40 Personen wählen Sie drei Hauptgerichte. Anhand der Mengenangaben stellen Sie 
sich Ihr Buffet aus unseren Angeboten zusammen. Selbstverständlich können Sie auch Mengen nach 
Ihrem Ermessen ändern und gern nehmen wir auch Ihre speziellen Buffetwünsche entgegen. 
Bitte bestimmen Sie zunächst die Anzahl Ihrer Gäste und markieren Sie dazu das entsprechende Feld: 

     

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 

Schaustücke - - 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 

Gemüsebeilagen 2 3 3 3 4 4 

Beilagen 2 3 3 3 4 4 

Dessert 2 2 3 3 3 4 

Käse 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 MwSt. Einige Gerichte oder Zutaten 
können je nach Saison und Verfügbarkeit abweichen! 
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Buffetanfrageformular 

1. Kontaktdaten:

 Privat  Firma

Name: Telefon: 

Vorname: Fax: 

Firma: E-Mail:

Adresse: 

2. Ihre Veranstaltung

Datum: 

Anlass: 

Veranstaltungsort    „Zum Rittmeister“  Catering

 ja  nein

Buffetbereitstellung (Uhrzeit): 

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

Bemerkung 

Wünschen Sie einen Termin zur Absprache?  

Terminvorschlag: 
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Anzahl der Personen bis 20 bis 40 bis 60 bis 80 bis 100 > 100

Suppen 1 1 1 2 2 2 

Suppen 

 Feurige, ungarische Gulaschsuppe mit frischer Paprika

 Hochzeitssuppe mit Gemüseeinlage und Eierstich

 Tom Kha Gai, thailändische Kokosmilchsuppe mit frischem Koriander

 Passierte Kartoffel-Lauchsuppe

 Rahmsuppe aus sonnengereiften Tomaten mit gerösteten Weißbrotwürfeln und
Basilikum

 Ukrainische Soljanka, mit Zitrone und Sauerrahm pikant abgeschmeckt

 Saisonale Suppe: Kürbis, Spargel, Pfifferlinge

     

Anzahl der Personen bis 20 bis 40 bis 60 bis 80 bis 100 > 100

Vorspeisen/Cocktails 3 3 4 4 5 5 

Vorspeisen/Cocktails 
 Antipasti von verschiedenem Gemüse in Balsamico-Marinade

 Carpaccio von geräucherter Entenbrust auf Rucolasalat

 Roastbeefröllchen mit Avocadocreme

 Geräucherte und gebeizte Fischspezialitäten, mit Senf-Dill-Sauce und Sahnemeerrettich

 Geschichtete Tomatenscheiben mit Schnittlauch und Zwiebeln mariniert,
obendrauf geräucherter Schafskäse und Bärlauchdressing

 Hauchdünne Scheiben vom Kalbsbraten mit Thunfischsauce und Kapernäpfeln

 Kleine Bouletten auf einer pikanten Paprika-Tomatensauce

 Kleine, panierte Schnitzel mit pikantem Gemüse garniert

 Köpfe von Steinchampignons mit Frischkäsefüllung

 Garnelen in Limetten-Kräutermarinade

 Internationaler Schinken an einer Melonenauswahl

 Cherrytomaten mit Mozzarellakugeln, beträufelt mit hausgemachtem Pesto

 Verschiedener Schinken, Salami und Wursthappen vom Brett

 Mini Wrap gefüllt mit Putenbrust und Currycreme, Kopfsalat und Mango

 Mini Wrap gefüllt mit Schwarzwälder Schinken, Frühlingslauch und Gewürzgurken
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Anzahl der Personen bis 20 bis 40 bis 60 bis 80 bis 100 > 100

Schaustücke - - 1 1 1 1 

Exklusives Schaustück (kalt serviert) 
 Ganzer, pochierter Lachs auf einem Gemüsesockel, mit Apfel-Sahnemeerrettich

     

Anzahl der Personen bis 20 bis 40 bis 60 bis 80 bis 100 > 100

Beigaben 2 3 3 3 3 4 

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

gemischten Brötchen

 Butter und verschiedene Buttermischungen

 Kräuterrahm, hausgemachtes Griebenschmalz und Spreewälder Gewürzgurken

 Marinierter Schafskäse, Oliven, Kapernfrüchte sowie getrocknete Tomaten

     

Anzahl der Personen bis 20 bis 40 bis 60 bis 80 bis 100 > 100

Salat 3 4 4 4 4 5 

Salat 
 Bunter Bauernsalat aus Tomate, Gurke, Paprika und Zwiebel, mit Oliven und Schafskäse

 Bunter Salat aus knackigem Blattsalat und frischem Gemüse vom Markt

 Caesar Salad, Römersalat mit Parmesandressing und Croutons

 Zucchinisalat mit Olivenöl, Zitronen und gehobeltem Parmesan

 Gurkensalat süß/sauer mit frischem Dill

 Hausgemachter Kartoffelsalat

 Hausgemachter Nudelsalat mit frischem Gemüse

 Rucola-Salat mit Oliven-Pinienkerndressing

 Salat „Waldorf“ mit Apfel, Sellerie und gerösteten Nüssen

 Flusskrebse in Dillschmand auf Kopfsalat

 Sticks von frischem Marktgemüse mit verschiedenen Dips

 Tomatensalat mit Lauchzwiebeln
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Anzahl der Personen bis 20 bis 40 bis 60 bis 80 bis 100 > 100

Hauptgerichte 2 3 3 3 4 4 

Hauptgericht (Fisch) 

 Gebratenes Lachsfilet auf Marktgemüse

 Gebratenes Zanderfilet auf Gurkengemüse
 Rotbarschfilet mit Tomaten-Kräuterkruste überbacken 

Hauptgericht (Geflügel)
 Entenbrust in Orangensauce geschmort

 Gebratene Maishähnchenbrust auf Sherryrahm

 Geschnetzeltes von der Pute mit Lauch und Champignons 

 Knusprig gebratene Hähnchenschenkel

 Piccata von der Putenbrust mit Tomaten-Kräuterconfit 

Hauptgericht (Lamm)

 Geröstete Lammkeule mit frischen Kräutern und Knoblauch gespickt 

Hauptgericht (Rind)

 Ochsenbacken in Buttermilch geschmort
 Rinderschmorbraten in Werderaner Kirschbiersauce

Hauptgericht (Schwein)
 Am Stück gebratene Schweinelende auf geröstetem Gemüse

 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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Anzahl der Personen bis 20 bis 40 bis 60 bis 80 bis 100 > 100

Gemüsebeilagen 2 3 3 3 4 4 

Gemüsebeilagen 
 Sauerkraut

 Apfelrotkohl

 Blumenkohl mit Sauce Hollandaise

 Junge Bohnen mit geräuchertem Speck verfeinert

 Erbsengemüse in Rahmbutter

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

 Gebutterter Broccoli mit gerösteten Mandelstiften

 Rosenkohl in Semmelbutter geschwenkt

 Glasiertes Gemüse, frisch vom Markt

 Grünkohl (saisonal)

 In Petersilienbutter geschwenktes Möhrengemüse

 Ratatouille von frischem Gemüse mit Tomate und Knoblauch

 Wirsinggemüse in Kräuterrahm

     

Anzahl der Personen bis 20 bis 40 bis 60 bis 80 bis 100 > 100

Beilagen 2 3 3 3 4 4 

Beilagen 
 Duftender Basmatireis

 Cremiges Kräuter-Kartoffelpüree

 Gebratene Semmeltaler

 Kleine, in Rosmarinbutter gebratene Kartoffeln

 Kroketten

 Kartoffel-Gratin mit Käse überbacken 

 Original Thüringer Klöße

 Pommes frites

 Country Potatoes (Kartoffelecken)

 Schwenkkartoffeln
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Anzahl der Personen bis 20 bis 40 bis 60 bis 80 bis 100 > 100

Dessert 2 2 3 3 3 4 

Dessert 
 Beerenragout mit Vanilleschaum

 Grießflammerie mit Orangensalat

 Fingerobst

 Geschichtete Götterspeise im Glas mit Vanillesauce serviert

 Minz-Panna Cotta mit Beerenragout

 Moussé au Chocolat im Glas

 Schokoladenpudding mit Vanillesauce

 Mascarpone-Kaffee-Creme mit Löffelbiskuit im Glas
 Warmer Apfelstrudel mit Vanillesauce (saisonal)

     

Anzahl der Personen bis 20 bis 40 bis 60 bis 80 bis 100 > 100

Käse 1 1 1 1 1 1 

Käse 
 Internationale Käseauswahl, mit blauen Trauben und Crissinis garniert

 Regionale Käseauswahl, mit blauen Trauben und Crissinis garniert


	Feurige ungarische Gulaschsuppe mit frischer Paprika: Off
	Hochzeitssuppe mit Gemüseeinlage und Eierstich: Off
	Tom Kha Gai thailändische Kokosmilchsuppe mit frischem Koriander: Off
	Passierte KartoffelLauchsuppe: Off
	Rahmsuppe aus sonnengereiften Tomaten mit gerösteten Weißbrotwürfeln und: Off
	Ukrainische Soljanka mit Zitrone und Sauerrahm pikant abgeschmeckt: Off
	Saisonale Suppe Kürbis Spargel Pfifferlinge: Off
	Antipasti von verschiedenem Gemüse in BalsamicoMarinade: Off
	Carpaccio von geräucherter Entenbrust auf Rucolasalat: Off
	Roastbeefröllchen mit Avocadocreme: Off
	Geräucherte und gebeizte Fischspezialitäten mit SenfDillSauce und Sahnemeerrettich: Off
	Geschichtete Tomatenscheiben mit Schnittlauch und Zwiebeln mariniert: Off
	Hauchdünne Scheiben vom Kalbsbraten mit Thunfischsauce und Kapernäpfeln: Off
	Kleine Bouletten auf einer pikanten PaprikaTomatensauce: Off
	Kleine panierte Schnitzel mit pikantem Gemüse garniert: Off
	Köpfe von Steinchampignons mit Frischkäsefüllung: Off
	Garnelen in LimettenKräutermarinade: Off
	Internationaler Schinken an einer Melonenauswahl: Off
	Cherrytomaten mit Mozzarellakugeln beträufelt mit hausgemachtem Pesto: Off
	Verschiedener Schinken Salami und Wursthappen vom Brett: Off
	Mini Wrap gefüllt mit Putenbrust und Currycreme Kopfsalat und Mango: Off
	Mini Wrap gefüllt mit Schwarzwälder Schinken Frühlingslauch und Gewürzgurken: Off
	Ganzer pochierter Lachs auf einem Gemüsesockel mit ApfelSahnemeerrettich: Off
	Gemischte Brotauswahl mit Bauernbrot frisch gebackenem Baguette und kleinen: Off
	Butter und verschiedene Buttermischungen: Off
	Kräuterrahm hausgemachtes Griebenschmalz und Spreewälder Gewürzgurken: Off
	Marinierter Schafskäse Oliven Kapernfrüchte sowie getrocknete Tomaten: Off
	Bunter Bauernsalat aus Tomate Gurke Paprika und Zwiebel mit Oliven und Schafskäse: Off
	Bunter Salat aus knackigem Blattsalat und frischem Gemüse vom Markt: Off
	Caesar Salad Römersalat mit Parmesandressing und Croutons: Off
	Zucchinisalat mit Olivenöl Zitronen und gehobeltem Parmesan: Off
	Gurkensalat süßsauer mit frischem Dill: Off
	Hausgemachter Kartoffelsalat: Off
	Hausgemachter Nudelsalat mit frischem Gemüse: Off
	RucolaSalat mit OlivenPinienkerndressing: Off
	Salat Waldorf mit Apfel Sellerie und gerösteten Nüssen: Off
	Flusskrebse in Dillschmand auf Kopfsalat: Off
	Sticks von frischem Marktgemüse mit verschiedenen Dips: Off
	Tomatensalat mit Lauchzwiebeln: Off
	Gebratenes Lachsfilet auf Marktgemüse: Off
	Gebratenes Zanderfilet auf Gurkengemüse: Off
	Rotbarschfilet mit TomatenKräuterkruste überbacken: Off
	Entenbrust in Orangensauce geschmort: Off
	Gebratene Maishähnchenbrust auf Sherryrahm: Off
	Geschnetzeltes von der Pute mit Lauch und Champignons Knusprig: Off
	gebratene Hähnchenschenkel: Off
	Piccata von der Putenbrust mit TomatenKräuterconfit: Off
	Geröstete Lammkeule mit frischen Kräutern und Knoblauch gespickt: Off
	Ochsenbacken in Buttermilch geschmort: Off
	Rinderschmorbraten in Werderaner Kirschbiersauce: Off
	Am Stück gebratene Schweinelende auf geröstetem Gemüse: Off
	Kleine Medaillons vom Schweinefilet in Champignonrahm: Off
	Knusprig gebratener Kasseler Kamm: Off
	Spanferkelrollbraten in einer milden Senfsauce: Off
	Vegetarische Lasagne: Off
	Ragout von der Wildsau mit Preiselbeerrahm: Off
	undefined: Off
	Sauerkraut: Off
	Apfelrotkohl: Off
	Blumenkohl mit Sauce Hollandaise: Off
	Junge Bohnen mit geräuchertem Speck verfeinert: Off
	Erbsengemüse in Rahmbutter: Off
	Frischer Spargel mit zerlassener Butter Semmelbutter und Sauce Hollandaise saisonal: Off
	Gebutterter Broccoli mit gerösteten Mandelstiften: Off
	Rosenkohl in Semmelbutter geschwenkt: Off
	Glasiertes Gemüse frisch vom Markt: Off
	Grünkohl saisonal: Off
	In Petersilienbutter geschwenktes Möhrengemüse: Off
	Ratatouille von frischem Gemüse mit Tomate und Knoblauch: Off
	Wirsinggemüse in Kräuterrahm: Off
	Duftender Basmatireis: Off
	Cremiges KräuterKartoffelpüree: Off
	Gebratene Semmeltaler: Off
	Kleine in Rosmarinbutter gebratene Kartoffeln: Off
	Kroketten: Off
	KartoffelGratin mit Käse überbacken Original: Off
	Thüringer Klöße: Off
	Pommes frites: Off
	Country Potatoes Kartoffelecken: Off
	Schwenkkartoffeln: Off
	Beerenragout mit Vanilleschaum: Off
	Grießflammerie mit Orangensalat: Off
	Fingerobst: Off
	Geschichtete Götterspeise im Glas mit Vanillesauce serviert: Off
	MinzPanna Cotta mit Beerenragout: Off
	Moussé au Chocolat im Glas: Off
	Schokoladenpudding mit Vanillesauce: Off
	Tiramisu: Off
	Warmer Apfelstrudel mit Vanillesauce: Off
	Internationale Käseauswahl mit blauen Trauben und Crissinis garniert: Off
	Regionale Käseauswahl mit blauen Trauben und Crissinis garniert: Off
	Check Box45: Off
	Check Box46: Off
	Check Box47: Off
	Check Box48: Off
	Check Box49: Off
	Check Box50: Off
	Check Box39: Off
	Check Box40: Off
	Check Box41: Off
	Check Box42: Off
	Check Box43: Off
	Check Box44: Off
	Text51: 
	Text52: 
	Text53: 
	Text54: 
	Text55: 
	Text56: 
	Text57: 
	Text58: 
	Text59: 
	Datum60_af_date: 
	Text61: 
	Text62: 
	Text63: 
	Text64: 
	Text65: 
	Datum66_af_date: 


