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Holstel

DELICATESSEN

I]AS BUH'-[T AUSWARTS ESSEN KONNEN SIE AUCH 20 HAUSE!

Holstein ist eine Top-Adresse flir GenieBer — Rohmilchkase, edle
Wurstwaren aus handwerklicher Produktion, selbstgemach-
te Salate, Relishes und unzéhlige delikate Kreationen, neben
Olen, Essigen, Schokoladen, Triiffeln, Sughi und Leckerbissen
aus ganz Europa. Holstein-Genuss gibt‘s Uberall dort, wo Sie
feiern mdchten — mit unserem Party- und Buffetservice. Auch
fur den gilt schlieBlich: Herkunft und Qualitét sind das A und O
dessen, was wir lhnen zubereiten. Denn das kommt entweder
aus eigener Produktion oder direkt vom Hersteller. Bei Fleisch,
Fisch und Gefliigel achten wir wo immer mdéglich auf artgerech-
te Haltung und nachhaltige Zucht. Und Uber die Verarbeitung
unserer Handelswaren wissen wir stets so gut Bescheid, als
wéren wir selbst dabei gewesen.

Bei der Auswahl unserer Weine sind wir das tatsachlich: Die

meisten haben wir selbst entdeckt und importiert.

Ob kleine Happchen oder groBer Bahnhof, wir machen Sie und
lhre Gaste satt und glicklich. Das ,Programmheft® unseres
Partyservice halten Sie gerade in den Handen. Bitte betrachten
Sie unsere Buffetliste als Inspiration — und schildern Sie uns lhre
individuellen Wiinsche. Wir beraten Sie gern personlich.

Die mit * versehenen Produkte eignen sich auch flr eine
Produktion am Vortag und bieten daher keinerlei Genuss-
einschrankungen (beispielsweise an einem folgenden Sonntag).
Viel Vergntigen beim Aussuchen und guten Appetit winscht —

Fouille Heluwricl

und das Holstein Team
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ENTREE

Bouchées™

Zur BegriBung und zum Aperitif reicht
man diese kleinen Blatterteigpastetchen
(vorher kurz im Ofen erwarmen), gefullt mit:
Provencalischem GemUseragout, Elsésser
Schnecken, Crottin de Chavignol — einem
Ziegenkase von der Loire —, Lachspaté,
Kéase mit Schinken, gewlrztem Kase

VEGETARISCH

MozzarellaspieBchen*

Gefiillte Cocktailtomaten*
mit Basilikum-Rabiola

Mini-Birnchen
mit Roquefortcreme

Gefiillte Dattel*

mit gewUrzter Frischkésecreme
Mini-Pizza*
mit Artischocken

Oliven-Crépe-Rolichen*

Kleine Spinat-Tortillas*
mit Paprika und Pinienkernen

Gemiise-Crépe-Rollchen*
mit Rucola

Stk.
1,95 €

2,95 €
295 €

3,50 €

2,50 €

2,50 €

2,80 €

2,95 €

3,30 €

SNACKS, TAPAS,
FINGERF00D, ENTREES

Kleine, delikate Zwei-Bissen-Happen ohne Brotunterlage.

Mindestmenge: 12 Stiick pro Sorte.

FISCH

Gebratene
Garnelen-Mango-SpieBchen
mit Chili gewdirzt

Kleine Lachs-Crépes-Roulade*

Mini-Kartoéffelchen
halbiert, gefullt mit Creme Double
und Lachskaviar

Mini-Lachsballchen*
mit Sc. Remoulade

Kreolische Fischsticks
mit Erdnuss & Ingwer

Black-Tiger-Garnelen
mit Artischockenherzen & Minzpesto

5,95 €

3,50 €
5,50 €

3,95€

4,50 €

5,95 €

FLEISCH

Babyapfel
mit Bundnerfleisch

Backpflaumen*

im Speckwickel gebraten,
mit WalnUssen gefullt

Mini-Gefliigelfrikadellchen*
mit Chilikompott

Kikok-Saté*

mit Erdnusssauce

Auberginenrélichen
mit Kochschinken

Griiner Spargel
im Schinkenmantel

3,50 €

3,20 €

4,95 €

5,50 €

4,50 €

4,50 €




CANAPEES

Die klassische Lésung fur den Zwischenimbiss im Stehen. Mindestanzahl pro Sorte: 12 Stick. Wir empfehlen 4-5 Stlick pro Person
fUr den offiziellen Anlass, bei privaten Veranstaltungen, die ggf. etwas langer dauern, entsprechend mehr. Falls nicht anders angege-

VEGETARISCH

Wolbeker Zwerghuhn-Spiegelei

im Kressebett
Avocado-Tomaten-Tartar
mit erfrischender Zitronenvinaigrette

Olivencréeme
mit getrockneten Tomaten & Basilikum

Ratatouille
mit Tomatenpesto

Baba Ganoush/Auberginenpiiree
mit Granatapfel

Ziegenfrischkése

mit Kresse und Radieschen

Verschiedene Schnittkase
nach Wahl

Mozzarella
mit Fleischtomate und Basilikum

Tomate-Minz-Frischkdsecreme

4,50 €

4,50 €

3,50 €

3,50 €

3,95 €

3,50 €

2,95 €

2,95 €

2,95 €

FLEISCH

Westfalischer Knochenschinken
mit Feige

San-Daniele-Schinken
mit Melonenkugel

Zwiebelmett
auf Vollkornbrot

WeiBwurst
mit roter Zwiebel und stiBem Senf

Entenbrust
mit Waldorfsalat

Triiffelsalami
mit marinierten Tomaten

2,50 €

3,50 €

2,50 €

2,95 €

4,50 €

4,50 €

ben, buttern wir ausgestochenes Weibrot und belegen es in den folgenden Zusammenstellungen:

FISCH

Matjestartar*
auf Schwarzbrot

Thunfischcréme
auf Vollkornbrot

Lachstatar
mit Fruhlingszwiebeln

Wildlachs

auf Meerrettichbutter

Forelle
auf Avocadocreme

Forellenhackerl
mit Stangensellerie

Nordseekrabben

auf Schwarzbrot mit Ruhrei
und Schnittlauch

2,80 €

2,80 €

4,20 €

5,50 €

5,50 €

5,50 €

4,95 €

FISCH

Raucherlachs

Irish Organic Salmon, Spitzenqualitat
mit Sahnemeerrettich dekoriert

Zanderfilet

mit fruchtiger Orangenkruste

Griin-Rosa-Platte
Pampelmusenfilets und gebratene Garnelen,
Rucola-Salat und Cocktailsauce

Lachsfilet

- mit Zucchetti, asiatisch mariniert
- mit Kartoffelkruste

- mit Brot-Parmesan-Kruste

100g
23,50 €

Stk.
7,50 €

Port.
12,50 €

Port.
12,50 €

KALTE PLATTEN

FLEISCH

Gemischte Schinkenplatte
San-Daniele-Eichelmastschinken, West-
falischer Knochenschinken, Bindner
Fleisch, Franzdsischer Alpenschinken
und Steinpilz-Roastbeef auf einer Platte
angerichtet

Luftgetrocknetes Steinpilz-
Roastbeef
hauchdUnn geschnitten, auf Raukebett

Vitello Tonnato

der Klassiker aus Ligurien, ein kalt aufge-
schnittener Kalbsbraten mit Thunfisch-
sauce und Kapern

Kalbsbraten
dunn aufgeschnitten
mit KUrbiskern-Rucola-Salsa

Barbarie-Entenbrust
mit Aprikosen-Salbei-Kruste, in feinen
Scheiben aufgeschnitten

Port.
7,95 €

Port.
7,95 €

Port.
11,00 €

Port.
9,95 €

Port.
11,50 €

GEMUSE

GemiisespieB Aioli
verschiedene Gemuse in Olivendl
gebraten, gespiefit und

mit Knoblauchsauce angerichtet

Caprese Classico*
Buffelmozzarella mit Tomate, Olivendl und
frischem Basilikum gewUrzt

Caprese ligurisch*
Ziegenkase, Kapern, Basilikum und Olivendl
Extra Vergine

Siidliche Gemiise*

in der Pfanne angedUnstet,
z.B. Kirschtomaten, Auberginen, Pilze etc.

Rote-Bete-Carpaccio
roh marinierte Rote Bete mit Avocado-Tatar
und Mini-Buffelmozzarellakugeln

Port.
7,50 €

Port.
6,50 €

Port.
7,50 €

Port.
6,50 €

Port.
8,50 €




SALATE

Wahlen Sie lhren Lieblingssalat aus dem Ladenbuffet — hier folgt eine kleine Auswahl:

% Waldorfsalat* 100g

die klassische Beilage aus Sellerie, Apfeln 3,50 €
und Walntssen

" Waldpilzsalat 100g
mit Walnusscreme 420€
Frucht-Curry-Salat* 100g

rohe Gemiise und frische Friichte in einer 350 €
Sahne-Curry-Sauce

Spanischer Kartoffelsalat* 100g
mit einer Mayonnaise aus Olivendl, gewUrzt 3,10€
mit Knoblauch und Petersilie

Spaghettisalat 100g
mit Rauke, Gemuse und Pinienkemer}g&"o €

Rote-Bete-Salat " 100g
mit Apfelchen, Birmenund ~ 3:25 €

% Zuckerschoten
¥,

¥ Sommer-Kartoffelsalat 100 g
mit Radieschen, Gurken und 2,85 €
Senf-Joghurt-Dressing

Manchego-Salat*

mit spanischem Schafskése,
kandierten Tomaten, ligurischen Oliven,
Rauke und Pinienkernen

Fenchel-Orangen-Salat*
sizilianische Spezialitat mit
erfrischender WeiBwein-Sauce

Unsere besondere Empfehlung:
mit ligurischen Oliven

Fregola Sarda*

eine sardische Nudelspezialitat, bei der die
Nudeln gerdstet werden, mit mediterranem
Gemuse, Rosmarin und Thymian

Rote Linsen*
mit mediterranem Gemduse, halbgetrockne-
ten Tomaten, aromatischen Kalamataoliven

und Minze

Bunte Blattsalate
mit Beeren und Holsteins Hausdressing

100 g
4,95€

100 g
3,50 €

100 g
5,20 €

100 g
3,60 €

100 g
325€

Preis: nach
Tagesangebot

SUPPEN

Griine Erbsensuppe*
mit gebratenen Garnelen

Kartoffelcremesuppe*
mit Lauch und Raucherlachsstreifen oder
Pfifferlingen

Orangen-Karotten-Suppe*
mit Zitronengras abgeschmeckt

eisgekiihlte Tomaten-Gazpacho

fruchtig mit Wassermelone &
Avocadocreme

Hummersiippchen*
mit Hummerfleisch und dezent mit Pernod
abgeschmeckt

Thailandische Curry-Suppe*
mit Black-Tiger-Garnelen oder
Kikok-Hahnchen und Zitronengras

Original Marseiller Bouillabaisse

mit Edelfischen, Pastis & Safran abge-
schmeckt, dazu Sauce Rouille

Port.
6,50 €

Port.
6,50 €

Port.
7,50 €

Port.
15,95 €

Port.
8,95 €

Port. 6,95 €
als Eintopf:
Port. 22,50 €

L el

GEBRATENE
FLEISCHMEDALLIONS

Gebratene Label Rouge Entenbrust* stk
mit Aprikose & Salbei glasiert 11,50 €

Gebratene Hahnchenbrust*  Stk.
in Oliven-Walnuss-Kruste oder mit 9,95 €
Zitronenmelisse belegt

Tandoori HiihnchenspieB* Stk
mit hausgemachtem Pflaumenchutney ~ 9,95 €

Gebratenes Schweinefilet* Stk
mit Kirschen und griinem Pfeffer garniert 8,50 €

KalbsfiletspieB Stk
mit sizilianischer Krautersauce 16,50 €

Rehmedaillon* Stk
auf karamellisiertem Weinapfel 19,50 €

Wiener Backhendl Stk.
aus zartem Kikok-Brustfleisch 12,50 €

FLEISCH

Spanisches Hithnchen

in Olivendl gebraten, mit kleinen La-Ratte-
Kartoffelchen, frischen roten Paprika und
Thymianzweigen

Pollo Italiano

nach original toskanischem Rezept mit
Oliven und Tomaten

Coq au Vin*
aus zartem Kikok-Hahnchenfleisch mit
WeiBwein und Champignons

Kalbfleisch in Estragon*

leichtes Ragout mit frischen Krautern
und Zucchini

Geschmortes Kalbsfleisch*
mit Auberginen und Schalotten in
tomatisierter Sauce

Lammtopf Marrakesch*

mit Sternanis und Coriander,
fruchtig-pikant

Boboti*

sUdafrikanischer Hackfleischauflauf mit
Kochbananen, scharf gewdrzt,

mit Safranreis & Chutney

Rinderfiletspitzen*
mit Cassissauce und Maronen oder in
Waldpilzrahm

RAGOUT

Mit der Gabel zu essen, also auch fir den Stehempfang geeignet (Anlieferung auf Wunsch im Rechaud).
Als Menge empfehlen wir als Sologericht ca. 500 g, eingebunden in eine Speisenfolge reichen 200-300 g.

100 g | 4,50 €

100 g | 4,50 €

100 g 4,95 €

100 g | 4,95 €

100 g 6,50 €

100 g 5,50 €

100 g | 4,50 €

100g|7,95 €

Stockholmer Edelfischragout 100g|7,95€
Lachs und Zander in Riesling-Sauce mit Dill
Thailandisches Garnelenragout 100g9,95€

FISCH

mit buntem GemUse und Friichten in
leichter Curry-Sauce mit Kokosmilch

VEGETARISCH

Kichererbseneintopf* 100g|2,95€

mit Kreuzkimmel & buntem Gemdise in
tomatisierter Sauce

IMMER NUR ZUR SAISON

Buntes Spargelragout

mit zartem Kikok-Hahnchenfleisch und
Petersilienpesto

oder mit Flusskrebsschwanzen und Kerbel

100 g | 4,95 €




KASE

Fragen Sie uns auch nach unseren
exklusiven Késekompositionen.

Winter pro Person
Krebsschwanz-Terrine an griinem SéBchen  59,50€
Essenz vom Wildfasan mit MorchelkléBen
Rehbraten aus der Keule — hiesige Jagd — mit karamelli-
siertem Rotkohl und Traubenconfit, frische Spatzle
Spekulatius-Mousse mit glasierten Himbeeren

tenpreis zu berechnen. Platten, Glaser etc.
erbitten wir gereinigt zurtick. Auf Wunsch wird
dies von uns gegen Gebuhr durchgefiihrt.

Alle genannten Preise verstehen sich ab
Delicatessenhandlung inklusive der gesetz-
lichen Mehrwertsteuer und sind rein netto in-
nerhalb 14 Tagen zahlbar.

- b L U 7 R
— — . . °
B[l I-AG[N : Diverse Sorten, von uns im Ofen vorgebacken — auf : Portion & 150 g .
. Wunsch im Warmeofen angeliefert oder auch auf lhren . .. :
. Haushaltsblechen, die Sie problemlos wieder in Ihrem N .
Gern liefern wir auch je nach Saison warme Beilagen. . Ofen erwarmen konnen. . .
: : . . - :
Frische Spatzle (*) Port. . Wirsing-Pfifferling* 100g|4,20 € . Einige jahreszeitliche Vorschlége, die Sie gerne variieren kdnnen. Z'tronen"k)ghll"tcreme g%r;.€ ’ WaIpuss-Paﬁalt g(gg'e :
420 € . . mit Erdbeeren ) ‘ mit Walnusskrokant ) .
. ’ . Lachsfilet-Blattspinat-Kartoffel* 1 4 . _— . : .
Frische Nudeln (*) Port. . achstilet-Blatispinat-Rartotie 009495 ¢€ . Frihling  pro Person Mousse au Chocolat* Port. Himbeer-Parfait Port. :
4,20 € . Raucherlachs-Porrée* 100g|5,50 € . Griin-weiBe Spargelbiindelchen mit Zitronenmayonnaise 52,00 € mit Cognac, auf Wunsch auch zweifarbig 6,95 € mit frischen Friichten 6,95 € :
La-Ratte-Kartoffelchen Port. : oder Krabben-Porrée : Bérlauchstppchen mit gebratenen Garnelen R .
in Potersiionbutter 4,95 € . . . Medaillons vom Minsterlander Freilandschwein im Orangencréeme*  Port. Pannacotta Port. :
: Schinken-Lauch* 100g|3,20€ : San-Daniele-Mantel, dazu ZuckerschotengemUise mit Orangenlikér verfeinert 6,95 € gestlrztes Sahnedessert 6,95 € .
- - 5 . . Zitrone-Joghurt-Mousse mit frischen Erdbeeren . im Blutorangenspiegel .
4R La. Radttet Kiﬂ?ﬁeTICh?" Z%’;' € : Rauke-Tomate-Kartoffel* 100g]4,95¢€ : Erdbeerparfait* Port. ) ] .
mit Rosmarin und getrockneten Tomaten ) : mit Mozzarella : Sommer pro Person aus frischen Friichten 6,95 € Orangen-Tiramisu Port. .
in Olivendl gebraten . . Garnelensiilze mit Sauce Tatar 55,00 € mit Grappa, Biscuits, Mascarpone und 6,95 € .
verschiedene Gratins (*) Port. : Elsdsser Zwiebelkuchen* 1009|420 € : Grines Erbsenstippchen mit Minzpesto Beeren in Rahm*  Port. Mokka : Gern Ubernehmen wir fir Sie Aufbau und
5,50 € . zur ,FederweiBer*-Zeit . Steak vom Miinsterlénder Biokalb, frische Friichte der Saison ~ 6,95 € : Dekoration — und nattirlich auch den Service
. . . : L . : unter der Krauterkruste, mit franz. Rahm . am Buffet und das Bedienen der Gaste. Auf
Frisches Saisongemiise  Port. . Siidlandisches Gemiise* 100g|4,20€ . mit Tomaten-Peperonata-Gemiise und Polenta-Talern . . - : Wunsch erstellen wir Ihnen ein Angebot.
Tagespreis : mit Balsamico Essig : Waldfriichte in Rahm. Triiffel-Eierliqueur-Parfait g%‘g-€ . Natirlich liefern wir jederzeit ins Haus. Diesen
. . : sehr feine Creme mit Buttertriiffeln  ©, . Zustelldienst leisten wir Ubrigens fir alle Pro-
. Bunte SparggquIlche 1009|450 ¢€ . Herbst  pro Person . dukte unseres Hauses. °
. mit Schinken . Black-Tiger-Garnelen in Orangen-Anis-Sauce  52,00€ : An Sonn- und Feiertagen und auBerhalb der
. . Kurbiscreme mit Topinambur-Chips : Geschaftszeiten miissen wir fiir unseren Mehr-
. Schwarzwurzel 1009|450 € . Gebratene Barbarie-Entenbrust mit Thymianhonig . . o
. mit Triiffel . glasiert, dazu Waldpilze und gerdstete Schupfnudeln . aufwand einen Zuschlag von 20% berechnen.
. . WeiBe Mousse au Chocolat mit Zwergorangen-Ragout : Evtl. Bruch erlauben wir uns zum Selbstkos-

Kleine Késeplatte* Dessert- Rohmilchkéseteller als Dessertportion je 6,50 €
feinste handwerkliche Rohmilchkéase, — portion Alle Angebote sind freibleibend und richten
auf den Punkt gereift 8,50 € sich nach unseren taglichen Einkaufen.
Gemischte Kaseplatte* Hauptspeise-
mit knusprigem Baguette, Trauben, Birnen ~ portion
oder anderen Friichten der Saison, 19,50 €

besonders geeignet zur Weinprobe




e BUFFET WASSERSCHLOSS

Teutoburger Bachforellenmedaillon
auf KrautergemUseragout

Fasanenterrine
hausgemacht, mit Wild aus hiesigen Jagden

Feine Kartoffelcremesuppe
mit Pfifferlingen

Westfilischer Himmel-Aufschnittplatte

bestehend aus Hirschschinken, Iuftgetrocknetem
und gerduchertem westfalischem Freilandknochen-
schinken, Bauernmettwurst

Kalbsragout

mit frischen Waldpilzen

Rote-Bete-Salat
mit Birnen, Apfeln und knackigen Zuckerschoten

Rohmilchkaseplatte

aus regionalen handwerklichen Produktionen

Rote Griitze
aus frischen Frichten, mit Sauerrahm dekoriert

s WESTFALISCHES BUFFET

Rustikal — fur Ihre auswartigen Géste.

Bouletten
mit Schinkenfleisch gebraten

Siilzsalat
deftig mit Krautern und Gurken

Schinkenplatte

beste, trockengesalzene Knochenschinken aus Freiland-
haltung, mild und trocken.

Hackepeter gerauchertes Mett
mit Zwiebeln, gut gewulrzt

Schweinepfeffer
pikantes warmes Ragout mit Backpflaumen, im Rechaud
geliefert (warmes Gericht)

Bauernkartoffelsalat

mit Schinkenspeck und Zwiebe!_n
in Essig und Ol

Krautsalat
mit Apfeln und Meerrettich

Pumpernickelcreme
feine Creme mit Pumpernickelsplittern und
Sauerkirschragout

sooe” WILDROMANZE

Leckeres Wildbrett aus Munsterlander Jagdrevieren
flirtet mit Holsteins kostlicher Kiiche

Petersilienwurzel-Siippchen
mit Steinpilzen

Carpaccio
vom Wildschweinschinken aus dem Rauch

Kalt aufgeschnittene Entenbrust
mit Apfel-Cranberry-Kompott

Hausgemachte Fasanenterrine
mit Portweingelee

Waldorfsalat

der Klassiker mit Walntissen, Apfeln & Ananas

Eichblattsalat
mit Granatapfel-Walnuss-SéBchen

Zuckerschoten-Pfifferling-Salat
in pikanter Vinaigrette

Geschmorte Rehkeule

mit Maronen, dazu frische Spatzle und
fein gewdlrzter Rotkohl

Hirschmedaillons
mit Gewdlrzapfelspalten, zart gebraten
Variation von Triiffelkdsen

Bayrische Créme
mit Cranberryragout




wsoe” HOLSTEINS BROTFESTIVAL

Holstein‘s diverse Brote mit Kése

FUr unsere Brote sind wir berlihmt. Warum?
Nicht, weil sie von einem franz6sischen
Backer stammen oder weil sie nur aus
Biomehl, Meersalz, Hefe und Quellwasser
zubereitet werden. Nein, der Hauptgrund ist:
Die Teige gehen noch langer als 24 Stunden.
Brote also nach echter alter Art. Ein Luxus-
brot, ein ,Gegen-den-Trend-Brot“. Ganz
schlicht und pur, dazu unsere hausgemach-
ten Frischkaseaufstriche. Ob mit kandierten
Tomaten, ob mit Schafské&se und gehackten
Oliven, ob mit Kimmel oder Knoblauch —
kostlich sind diese Deli-Crémes immer!

12

sesoc | [TTLE ALY

Ein Korb feinstes Oliven-Ciabatta
Toskanischer Gebirgsschinken
Parma-Salami

Abruzzen-Salami

Finocchiona
toskanische Salami mit Fenchelsamen gewUurzt

Piatto Antipasti
mediterrane GemUse im Oliven-Tomaten-Sud geschmort

Oliven und getrocknete Tomaten

Fontina
Bergkase aus dem Aosta-Tal

Grissini
Butter

weoe BUFFETBELLATALIA

Eichelmastschinken aus dem Friaul
mit frischen Feigen oder Melone (nach Saison)

Caprese
Buffelmozzarella mit Tomaten und Basilikum

Mangold Rémische Art

mit Parmesan und Senfvinaigrette

gebratene Riesengarnelen
frisch abgekocht, mit Limettensaft und Basilikum

Vitello Tonnato
kalter Kalbsbraten mit Thunfischsauce und Kapern

Pollo Italiano

Hlhnchen nach toskanischem Rezept mit Oliven
und Tomaten (warmes Gericht)

Italienische Rohmilchkase
Tiramisu

das klassische Italo-Dessert

mit Mascarpone, Biscuits, Grappa und Espresso
oder

Mascarpone-Créme
mit frischen Beeren




e BUFFETVIVE LA FRANCE

Scampiterrine

mit Safran und Meeresalgen,
dazu Champagner-Senf-Sauce

Gebratenes Lachsfilet
mit Knoblauch-Brotkruste

Carpacciorélichen
aus Rinderfilet mit Rauke und Rabiola

Entenlebermousse
mit Sauternesgelée

GemiisespieB Aioli
verschiedene Gemuse in Olivendl gebraten, gespieBt
und mit Knoblauchsauce angerichtet

Boeuf Provencal

geschmortes Ragout von der Rinderkeule mit Rotwein,
Tomaten, Oliven und Krautern

Wilde Blattsalate

mit franzésischem Olivendl und Apfelbalsam angemacht

Kaseplatte

franzdsische Rohmilchkése, auf den Punkt gereift

Normannische Apfeltarte
mit Calvados-Creme-Fraiche
oder

Mousse au chocolat
dunkle und helle Schokolade, zweifarbig angerichtet

wooe BUFFET SOMMERNACHT

Wiirzmonde
kleine, pikante Blatterteigtaschchen, geflillt mit
Oliven, Schafskase und WalnUssen

Lachstatar

angemacht mit Frihlingszwiebeln, frischem
Limettensaft und kaltgepresstem Olivendl

Kalbsragout

mit Auberginen und Schalotten in
tomatisierter Sauce

Melonen-Gurken-Salat
leicht, frisch, sommerlich

Pfifferlings-Salat

mit frischen Kaiserschoten

Kaseplatte
Rohmilchkése aus handwerklichen
Produktionen

Mango-Mousse
mit Blutorangenragout

woe - VEGGIE NIGHT

Tabouleh
mit Bulgur, roten Zwiebeln, Tomaten,
Minze, Olivendl — vegan

Crostini mit Sesamcréme
vegan

Arabische Teigfladen

mit Auberginen, Zucchini, Tomaten und Schafskése

Fenchel-Orangen-Salat
mit Olivendl, ein sizilianisches Rezept — vegan

Kichererbseneintopf
pikant gewdrzt, superlecker — vegan

Linsentaler
mit Joghurt-Avocado-Dip

Mediterrane Gemiise

mit bunten Paprika,

Zucchini, Auberginen, Oliven & Artischoken in Olivendl
geschmort — vegan

Kokosmilchreis
mit Mangokompott — der hétte Ferdinand von
Trauttmansdorff auch geschmeckt — vegan

e BUFFET MADRAS MASALA

Nach Grundsétzen und Rezepten
der Ayurvedischen Kiche zubereitet.

exotischer Obstsalat mit Ingwersahne

Heidelbeer-Lassi
Joghurt-Beeren-Drink

Kiirbissuppe
mit zehn verschiedenen orientalischen
Gewlrzen abgeschmeckt

Gefiillte Auberginen
mit Tomaten und Spinat

Fenchelsalat
mit Rosinen

Roher Chicorée
mit Orangendressing

GefliigelspieBe
mit Paprika-Chutney

Gemiise-Curry
mit Kokosmilch, gerdsteten Cashewkernen & Safranreis
(warmes Gericht)

w0 SUPERFOOD SESSION

Knackige Gemiisesticks
mit Artischocken-Dip und Hummus

Quinoasalat

mit Brokkoli, Granatapfel und
Kokos-Granola-Topping

Rote-Bete-Salat
mit cremigem Ziegenkase und Minze

Arabischer M6hrensalat
mit Kikok-Hthnchen und frischen Krautern

»Zucchetti“
mit Avocado-Minze-Sauce

SiBkartoffel-Curry

mit Tofu und Spinat in einer fruchtigen
Kokossauce und Reis

Chai-Chia-Pudding
mit Kurbis an Kokosjoghurt,
Heidelbeerkompott und Acaibeeren.




BUTTERHANDLUNG AM KIEPENKERL I TEL.. 0251449 44
BISTRO AN DER DOMTREPPE [ TEL.: 0251449 44
BUTTER BAR & DELI IN DEN MUNSTER ARKADEN | TEL.. 0251 488 2288
HOLSTEIN'S WEINLAGER AM UFER DER AA ITEL.. 0251449 44

WWW_BUTTERHANDLUNG-HOLSTEIN.DE

4 V
Kennen Sie die Bel-Etage im 1. Stock unseres
Schwesterbetriebes, des Grossen Kiepenkerls?

Ein wunderbarer Ort fUr Feste mit bis zu 100 Gasten.
Romantischer Blick auf den bekannten innerstadtischen
Platz inklusive.




