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GESCHMACK
IST UNSERE EXPERTISE

Sie interessieren sich flr ein Catering vom Stresa oder Hirschsalon. Eine gute
Wahl, denn mit unserem Catering bieten wir Ihnen die gesamte Bandbreite,
Frische und Kreativitat unserer Restaurants auch aufBer Haus.

Egal, ob Sie privat oder geschaftlich feiern — gutes Essen verbindet. Unser
Angebot kombiniert kulinarische Vielfalt, strukturierte Planung, professionelle
Prasentation und herausragenden Service, damit |lhre Veranstaltung garan-
tiert zum Erfolg wird.

Vollwertige Frihstlcksgerichte flr den Businessworkshop? Buffet mit Live
Cooking oder Gala Dinner flr lhr groBes Jubilaum? Fingerfood zum Sekt-
empfang? b-Gang-Menu mit passender Weinbegleitung oder rustikales BBQ
fur Inre Hochzeit? Jedes Event ist anders und Geschmacker sind verschieden.

Wir horen Ihnen zu und setzen um, was lhnen wirklich wichtig ist. Alles wird
frisch bei uns im Haus produziert und dank unserer zuverlassigen Logistik
auf den Punkt zu Ihrem Event geliefert. Wir arbeiten ausschlieB3lich mit gut
geschultem Fachpersonal.

UNSER SERVICE

- Kulinarische Vielfalt auf hochstem Niveau ab 30 Personen

- Individuelle Beratung und perfekt abgestimmte Angebote

- Individuelle Getrankekonzepte pauschal oder nach Verbrauch

- Brunchangebote

- Umfangreiches Equipment vom Grill bis zur Cocktailbar

- groBBe Auswahl an Geschirr, Glasern und Besteck

- Live-Cooking-Stationen

- Gut ausgebildetes Fachpersonal in Kiiche und Service

- Zuverlassige Logistik in Dresden und deutschlandweit

- Seit 2013 Erfahrung in der gehobenen Gastronomie und im Cateringbereich

VERMITTLUNG VON

- Eventlocations jeder Art und GroRe - Floristik und Deko
- Veranstaltungs- und Hochzeitsplanern - Torten und Pattiserie
- Zelten und Mobiliar - und vieles mehr



BUFFET »REGIONALK ExcLusIv

BUFFET »REGIONALK Basic

AB 50 PERSONEN AB 30 PERSONEN

VORSPEISEN

VORSPEISEN
HAUSGEBACKENES EBLY-SALAT HAUSGEBACKENES SAUERTEIGBROT
SAUERTEIGBROT mit eingelegten Radieschen, mit saisonalen Buttermischungen, Humus und Brotaufstrichen

mit saisonalen Buttermischungen, Frihlingslauch und Feldkarotten ..

Humus und Brotaufstrichen MINIBOULETTEN VOM SACHSISCHE ANTIPASTI

SACHSISCHE MEISSNER LANDSCHWEIN & VARIATION

OMA'S KARTOFFELSALAT »GAZPACHO VERDE« KARTOFFELSALAT mit geflammtem Ziegenkése, Spezialitdten

mit Gewiirzgurken, Zwiebeln kaltes Gurken-Joghurtsiippchen mit Bautzner Senf, Schnittlauch, Radieschen, von Feinkost Miiller und gegrilltem GemUse

und Schmand mit gebeizter Lachsforelle Kapern und Radebeuler Krdutern vom Erzeugerhof in Radebeul
aus Moritzburg
RADEBEULER BLATTSALATE TRANCHEN VOM ROSA ROTE BETE-SALAT
mit Croutons, Gemiisewiirfeln, KLEINE ECKEN VON GEGRILLTEN ROASTBEEF mit Feta, gerdsteten Walniissen und
Schnittlauch, gerdsteten Sonnenblumen- VERSCHIEDENER QUICHE auf buntem Linsensalat, Radebeuler Wildkrautersalaten
mit Apfel-Senfkorn-Relish

kernen und Himbeerdressing mit Sauerkraut und Speck

HAUPTSPEISEN

HAUPTSPEISEN
GESCHMORTE BRUST VOM ERZGEBIRGISCHEN LIMOUSINRIND

dazu Jus mit Aromen vom sachsischen Sauerbraten, gebratene WickelkléBe und Ofengemise

SPIESSBRATEN VOM MEISSNER LANDSCHWEIN

mit Schmorzwiebeln, Serviettenknddeln, gebratenem Blumenkohl und Schwarzbiersof3e

GEBRATENES FILET VON DER MORITZBURGER LACHSFORELLE

oder
GEBRATENES FILET VOM »FISCH DES TAGES« MIT DILL-BUTTER-KRUSTE SALTIMBOCCA VOM LAUSITZER HAHNCHEN
oder . . ; . .
mit Paprikagemuse, Rostkartoffelstampf und Kerbel-Velouté

HAHNCHEN-CHAMPIGNON-RAGOUT

mit Erbsenreis

SACHSISCHE GNOCCHI

kleine gebratene KartoffelkloBchen mit Spinat, geschmortem Saisongemuse, Waldpilzen,

SPATZLE-PFANNE
getrockneten Tomaten und Dresdner Berle
mit Grill-Paprika, Rosenkohl, Schnittlauchrahm und Bergkése
DESSERTS
DESSERTS
in kleinen Glaschen .
CREME BRULEE OBSTAUSWAHL
mit Aromen von der Dresdner Eierschecke mundgerecht portioniert
EIERSCHECKE 2.0 BUTTERMILCH OBSTAUSWAHL
Crumble, Vanillemousse PANNA COTTA mundgerecht portioniert KALTER HUND REGIONALE KASEAUSWAHL
und Rosinen mit Blaubeerragout dunkle Valrhona-Schokolade mit Butterkeks mit hausgemachtem Chutney, Feigensenf,
und Cassis-Ragout gerosteten Nissen und Oliven

Preis pro Person

45,00 €

inkl. 7% MwSt.

Preis pro Person

35,00 €

inkl. 7% MwSt.
zzgl. Logistik & Equipment zzgl. Logistik & Equipment



BUFFET »MEDITERRANK Basic

AB 50 PERSONEN

VORSPEISEN

BUFFET »MEDITERRANK EexcLusiv
AB 30 PERSONEN

HAUSGEBACKENES SAUERTEIGBROT

mit saisonalen Buttermischungen, Humus und Brotaufstrichen

PENNE-SALAT
mit Rucola, gerillter Artischocke und
getrockneten Tomaten

ANTIPASTI
VEGETARIA
Gegrilltes und mariniertes Gartengemuse,
rote Zwiebeln, bunte Karotten, Paprika,
gerosteter Blumenkohl und Radicchio in

BUNTER
TOMATEN-SALAT
mit Radebeuler Pfliicksalaten, gerosteten
Nisse und Himbeer-Balsamico-Vinaigrette

ZWEIERLEI
HAUSGEBACKENE QUICHE
mit Zucchini und Tomate /
mit italienischem Bauernschinken, Spinat

VORSPEISEN

HAUSGEBACKENES SAUERTEIGBROT

mit saisonalen Buttermischungen, Humus und Brotaufstrichen

SUSSKARTOFFELSALAT
mit Chorizo, Basilikum und
Limonen-Vinaigrette

KURBISSALAT

mit gerosteten Kernen, gegrillten Pilzen
und Wildkrauter-Pesto

TOSKANISCHER BROTSALAT
mit Tomaten, Oliven, Kapern und
Babymangold

ANTIPASTI VEGETARIA
mit mariniertem Gemduse, geflllten Paprika-
schoten, Feta, Balsamico-Champignons und
Borretanezwiebeln

Orangenmarinade und gegrillter Paprika

HAUPTSPEISEN

HAUPTSPEISEN

BACKCHEN VOM MEISSNER LANDSCHWEIN

in Sherry geschmort, mit Chorizo-Kartoffel-Stampf und Paprika-Bohnen-Cassoulet

RAGOUT VON GEGRILLTEM PULPO UND MAHI MAHI
oder
GESCHMORTE LAUSITZER HAHNCHENKEULE

mit Kichererbsen-Plree und Tomaten-Zucchini-Sugo mit Harissa

VEGETARISCHE PAELLA

mit knackigem Gartengemuse, Safran und Radebeuler Krautern

GESCHMORTE BRUST VOM ERZGEBIRGISCHEN LIMOUSINRIND

auf Kartoffel-Triffel-Stampf, mit Balsamico-Jus und wildem Brokkoli

GEBACKENE AUBERGINE IN PARMESANHULLE

auf einem Tomaten-Oliven-Sugo und gebratenen Gnocchi

LAUSITZER MAISHAHNCHENBRUST
oder
FILET VOM ISLANDISCHEN FJORDLACHS

in Zitronen- Knoblauchmarinade, auf geschmorten Salatherzen und Penne mit Pesto verde

DESSERTS
LIMONCELLO- GESTOCKTE CREME VOM OBSTAUSWAHL
MOUSSE GRIECHISCHEN JOGHURT mundgerecht portioniert
mit Cantuccini und mit Nuss Crumble und
Johannisbeere Honigmelone

Preis pro Person

35,00 €

inkl. 7% MwSt.

zzgl. Logistik & Equipment

DESSERTS
DUNKLES OBSTAUSWAHL
VALRHONA-SCHOKOLADEN- mundgerecht portioniert
MOUSSE
mit Cantuccini-Crunch und Waldbeer-Ragout INTERNATIONALE
KASEAUSWAHL
FRANZOSISCHE CREME BRULEE mit hausgemachtem Chutney, Feigensenf,
mit Bourbon-Vanille gerosteten Nissen und Oliven

Preis pro Person

47,00 €

inkl. 7% MwSt.

zzgl. Logistik & Equipment



BUFFET »INTERNATIONALK Basic

AB 50 PERSONEN

VORSPEISEN

BUFFET »INTERNATIONALK ExcLusIv

AB 30 PERSONEN

HAUSGEBACKENES SAUERTEIGBROT

mit saisonalen Buttermischungen, Humus und Brotaufstrichen

ASIATISCHER KICHERERBSEN-TABOULEH
GLASNUDELSALAT mit Minze, Petersilie, gerdsteter
mit knackigem Gemitise gerostetem Paprika und Joghurtdip
Sesam und Teriyaki-Hihnchen
ZWEIERLEI

VEGETARISCHER HAUSGEBACKENE QUICHE
CEASARS SALAD Mexicana mit Mais, schwarzen Bohnen und

mit Salatherzen, Croutons, Pimentos /

Kirschtomaten und Parmesan-Dressing mit Thunfisch und roten Zwiebeln

VORSPEISEN

HAUSGEBACKENES SAUERTEIGBROT

mit saisonalen Buttermischungen, Humus und Brotaufstrichen

QUINOA-SALAT ORIENTALISCHER
mit kérnigem Frischkase, gegrillter Paprika BULGURSALAT
und Mango-Chili-Vinaigrette mit Granatapfel und Falafel

im Sesammantel

VEGANES GEMUSE-CEVICHE

mit Limette, Koriander, Kokos, Chili,
Staudensellerie, Avocado, Apfel und Kohlrabi

CURRY-ZITRONENGRAS-SHOT

mit gegrillter Black Tiger Garnele

HAUPTSPEISEN

HAUPTSPEISEN

BOEUFF BOURGUIGNON

in Rotwein geschmorte Brust vom Weiderind mit Rostkartoffel-Stampf und Ofengemuse

GEBRATENES FILET VOM »FISCH DES TAGES«
oder
GEBRATENE LAUSITZER HAHNCHENBRUST

mit gerdsteter StBkartoffel und Romanesco in roter Curry-Kokos-SoB3e

ORIENTALISCHE GRILLGEMUSE-PFANNE

mit Couscous, gebackenen Falafel-Ballchen und Sesam-Dip

GESCHMORTE BRUST VOM LIMOUSIN-RIND

mit einer Mole-Jus, Papas al Horno und mexikanischem Ofengemiise

GEBRATENES FILET VOM MAHI MAHI
oder
LAUSITZER MAISHAHNCHENBRUST

auf Wok-Gemise und StiBkartoffelragout mit Koriander und Kaffir-Limette

VEGANES CURRY

mit Tofu, Kokosmilch, Gemiise der Saison und Basmati-Reis

DESSERTS

DESSERTS
KOKOS-PANNA CAPPUCCINO-MOUSSE OBSTAUSWAHL
COTTA mit Amarettini mundgerecht portioniert

mit Mangoragout

Preis pro Person

37,00 €

inkl. 7% MwSt.

zzgl. Logistik & Equipment

VEGANE PINA COLADA IM GLAS

Kokosmousse mit geflammter Ananas

HIMBEER-CHEESECAKE IM GLAS

Frischkasecreme mit Himbeeren und
Butterkeks-Crumble

OBSTAUSWAHL

mundgerecht portioniert

INTERNATIONALE KASEAUSWAHL

mit hausgemachtem Chutney, Feigensenf,

gerdsteten NUssen und Oliven

Preis pro Person

49,00 €

inkl. 7% MwSt.

zzgl. Logistik & Equipment



»BBQK Basic
AB 50 PERSONEN

VORSPEISEN / BEILAGEN

HAUSGEBACKENES BLATTSALATE
SAUERTEIGBROT AUS RADEBEUL
mit saisonalen Buttermischungen, mit Gemusewdrfeln, Croutons,
Humus und Brotaufstrichen gerosteten Nissen und Honig- Senfdressing
MEDITERRANER DRILLING-SALAT CREMIGER
mit Pesto verde, schwarzen Oliven, Senfsaat, GURKENSALAT
Frihlingslauch und Tomaten mit Dill und Schmand

HAUPTSPEISEN VOM F4-GRILL

LAUSITZER HAHNCHENBRUST

in Buttermilch eingelegt

KAMMSTEAKS VOM MEISSNER LANDSCHWEIN

in Paprikamarinade
FILET VOM »FISCH DES TAGES«

THURINGER ROSTBRATWURST

grob und fein

BACKKARTOFFELN
mit Rauchpaprika-Butter

GEGRILLTES RADEBEULER LANDGEMUSE

dazu Bautzner Senf, Ketchup, BBQ-Sol3e, Krauterquark und Aioli

DESSERTS

in kleinen Glaschen

SCHOKOLADEN- PANNA COTTA OBSTAUSWAHL
MOUSSE mit Mango-Maracuja- mundgerecht portioniert
mit Beerengriitze und Kakao- Ragout
Crumble

Preis pro Person

37,00 €

inkl. 7% MwSt.

zzgl. Logistik & Equipment



»BBQK ExKLUSIV
AB 30 PERSONEN

VORSPEISEN / BEILAGEN

»VEGGIE BBQ«
AB 30 PERSONEN

HAUSGEBACKENES SAUERTEIGBROT

mit saisonalen Buttermischungen, Humus und Brotaufstrichen

MEDITERRANER KARTOFFELSALAT SPINAT-AVOCADO-SALAT
mit Rucola, Oliven, getrockneten Tomaten und mit Erdbeeren und Feta
Senfvinaigrette KLEINE ECKEN VON
TOSKANISCHER BROTSALAT HAUSGEBACKENER QUICHE
mit Tomaten, Oliven, Kapern und mit Ratatouille-Gemuse und Pecorino
Babymangold GAZPACHO ANDALUZ
QUINOA-SALAT in kleinen Glaschen
mit kdrnigem Frischkése, gegrillter Paprika und kalte spanische GemUsesuppe
Mango-Chili-Vinaigrette

VORSPEISEN / BEILAGEN

HAUPTSPEISEN VOM F4-GRILL

HAUSGEBACKENES SAUERTEIGBROT

mit saisonalen Buttermischungen, Humus und Brotaufstrichen

QUINOA-SALAT KURBIS-SALAT
mit kornigem Frischkase, gegrillter Paprika mit gerdsteten Kernen, gegrillten Pilzen und
und Mango-Chili-Vinaigrette Wildkrauter-Pesto
SPINAT-AVOCADO-SALAT KLEINE ECKEN VON
mit Erdbeeren und Feta HAUSGEBACKENER QUICHE

mit Ratatouille-Gemuse und Pecorino

MEDITERRANER

TOMATENSALAT GAZPACHO ANDALUZ
mit Burrata, altem Balsamico, Olivendl, in kleinen Glaschen
gestoBenem Pfeffer und Basilikum kalte spanische GemUsesuppe

SOUS VIDE GEGARTES BURGERMEISTERSTUCK VOM ERZGEBIRGISCHEN
LIMOUSIN-RIND

ROSA HUFTSTEAKS VOM IRISCHEN SALZWIESENLAMM in Minz-Joghurt
SPIESSE VOM LAUSITZER HAHNCHEN in Tandoori-Buttermilch-Marinade

FILET VON DER GOLDMAKRELE

BLACK TIGER GARNELEN geflammt mit Pernod

KLEINE GRILLKARTOFFELN gefiillt mit Wiirzbutter

SUSSKARTOFFELSCHEIBEN in Zitronengrasmarinade

HAUPTSPEISEN VOM F4-GRILL

GEMUSE-PADDYS

PIKANT EINGELEGTER HALLOUMI

ZUCCHINIKORBCHEN mit Chili sin Carne

FALAFELSPIESSE MIT GREMOLATA

SALTIMBOCCA VON GRUNEM SPARGEL UND KRAUTERSAITLING
GRILLKARTOFFELN gefiillt mit Brokkoli und Bergk&se

PAPRIKA UND ZUCCHINI in Krautersl DIPS UND SOSSEN
AUBERGINENROLLCHEN gefiillt mit Feta und getrockneten Tomaten Aioli / Guacamole /
CHAMPIGNONS gefiillt mit Bacon und Cheddar Tomaten-Mango-Salsa /
PIKANT EINGELEGTER HALLOUMI Gurkenrelish / BBQ /
GEBUTTERTE MAISKOLBEN Ketchup / Bautzner Senf
DESSERTS
PANCAKES VOM GRILL FRANZOSISCHE CREME BRULEE
mit Beerengriitze, Schokoladen- und Vanille-So3e mit Bourbon-Vanille
DUNKLES VALRHONA- OBSTAUSWAHL
SCHOKOLADENMOUSSE mundgerecht portioniert
mit Cantuccini-Crunch und Waldbeer-Ragout

PFIRSICHE in Tandoori-Marinade DIPS UND SOSSEN
GRILLTOMATEN mit Ziegenkése-Creme Aioli / Guacamole /
AUBERGINENPACKCHEN gefiillt mit Feta und getrockneten Tomaten | Tomaten-Mango-Salsa /
SUSSKARTOFFELN in Zitronengrasmarinade Gurkenrelish
DESSERTS
PANCAKES VOM GRILL HIMBEER-CHEESECAKE
mit Beerengriitze, Schokoladen- und IM GLAS
Vanille-SofBe Frischkasecreme mit Himbeeren und

Butterkeks-Crumble
VEGANE PINA COLADA
IM GLAS OBSTAUSWAHL

Kokosmousse mit geflammter Ananas mundgerecht portioniert

Preis pro Person

59,00 €

inkl. 7% MwSt.

zzgl. Logistik & Equipment

Preis pro Person

49,00 €

inkl. 7% MwSt.

zzgl. Logistik & Equipment



IMBISS/TAGUNGSSNACKS

AB 50 PERSONEN

VORSPEISEN

MITTAGSBUFFET
AB 50 PERSONEN

RADEBEULER BLATTSALATE MOZZARELLAWURFEL
mit verschiedenem Gemiise, Croutons und UND PESTO VERDE
Orangenvinaigrette

FRUCHTIGES ERFRISCHENDES

TOMATENSUPPCHEN GURKEN-JOGHURT-SUPPCHEN

VORSPEISEN
SUSSKARTOFFEL-INGWER- HAUSGEBACKENE
SUPPCHEN QUICHE LORRAINE
mit Kokosmilch mit mariniertem Wildkrautersalat

ROTE-BETE-SALAT

mit Feta, gerdsteten Walnissen und Radebeuler Wildkrautersalaten

HAUPTSPEISEN

HAUPTSPEISEN

VEGANER SUSSKARTOFFELGULASCH

mit GemdUise der Saison, Kokosmilch und Kichererbsen

PULLED PORK BURGER

zum Selbstbelegen
mit Gurken, Tomaten und Chipottle Mayonnaise

PASTAPFANNE

mit gegrillter Paprika, Spinat und Fetawifeln

HAHNCHEN-GYROS

mit Djuvec Reis und Tzaziki

VEGANES GEMUSECURRY

mit GemUse der Saison und Glasnudeln

KAMMBRATEN VOM MEISSNER LANDSCHWEIN

mit Rostkartoffelstampf und Rahmkraut

GESCHNETZELTES VOM HEIMISCHEN HUHN

mit Brokkoli, Zucchini und getrockneten Tomaten, dazu Krauterreis

GEBRATENES FILET VOM FISCH DES TAGES

mit WurzelgemUse, Roter Bete und Beluga Linsen

MIT COUS COUS GEFULLTE SCHMORPAPRIKA

auf Kartoffelstampf, mit Gemise-Jus

DESSERTS
HAUSGEBACKENER NEW YORK HAUSGEMACHTE
SCHOKOLADEN- CHEESECAKE CAKE POPS
BROWNIE
Preis pro Person
19,50 €
inkl. 7% MwSt.
zzgl. Logistik & Equipment
WahImadoglichkeiten
bis 150 Personen 150-300 Personen ab 300 Personen
1 Vorspeise 2 Vorspeisen 3 Vorspeisen
2 Hauptspeisen 3 Hauptspeisen 4 Hauptspeisen
1 Dessert 2 Desserts 3 Desserts

DESSERTS
BUTTERMILCH- KALAMANSI- TIRAMISU
PANNA COTTA CHEESECAKE mit Espresso-Gel
mit Sauerkirschen und Granola mit Himbeer Coulis

Preis pro Person

26,75 €

inkl. 7% MwSt.

zzgl. Logistik & Equipment

WahImadéglichkeiten

bis 150 Personen 150-300 Personen ab 300 Personen
1 Vorspeise 2 Vorspeisen 3 Vorspeisen
2 Hauptspeisen 3 Hauptspeisen 4 Hauptspeisen

1 Dessert 2 Desserts 3 Desserts



FINGERFOOD
HERZHAFT

CANAPE 1: BRIOCHE MEDITERRAN
kleine Scheiben unseres hausgebackenen Brioches (100g inkl. Belag), belegt mit:
VARIANTE 1: Paprika-Frischkése / luftgetrockneter Schinken / Honigmelone
VARIANTE 2: Thunfisch-Créme / Ei / gebackene Kapern
VARIANTE 3: Tomate / Burrata / Pesto

CANAPE 2: SAUERTEIGBROT REGIONAL
kleine Scheiben unseres hausgebackenen Sauerteigbrotes (100g inkl. Belag), belegt mit:
VARIANTE 1: Hausgebeizter Rinderschinken / Rote Beete / Ziegenfrischkése
VARIANTE 2: Kérniger Frischkése / gerducherte Forelle / Olive / Tomate
VARIANTE 3: Brie / Aprikosen-Curry-Relish

CANAPE 3: SAUERTEIGBROT KLASSIKER
kleine Scheiben unseres hausgebackenen Sauerteigbrotes (100g inkl. Belag), belegt mit:
VARIANTE 1: Obadza / Radieschen / Schnittlauch
VARIANTE 2: Schweinebraten / Senf-Frischkése / Gurkenrelish
VARIANTE 3: Hackepeter / Zwiebelringe / Gewlirzgurke

CANAPE 4: HAUSGEBACKENE QUICHE
kleine Ecken hausgebackener Quiche (ca. 70g)
VARIANTE 1: Klassisch, als Quiche Lorraine mit Lauch, Speck und Créme fraiche
VARIANTE 2: Vegetarisch, mit mediterranem Grillgemise und Feta
VARIANTE 3: Mediterran, mit Chorizo und griinem Spargel

CANAPE 5: WRAPS
kleine Wraps, gefillt mit:
VARIANTE 1: Hausgebeizter Fjordlachs / Gurke / rote Beete
VARIANTE 2: Crispy Chicken / Mango-Chili-Salsa / Kopfsalat
VARIANTE 3: Peperonata / gegrillte Artischocken-Creme / Rucola

Preis pro Stiick

295 €

zzgl. Logistik & Equipment

min. 30 Stiick pro Sorte / max. 9 verschiedene Sorten

Weitere individuelle Wiinsche gern auf Anfrage




FINGERFOOD
sUss

CANAPE 1: BISKUITROLLEN
hausgebackene Bisquitrollen, gefiillt mit:
VARIANTE 1: Erdbeer-Créme / gebackene weiBe Schokolade
VARIANTE 2: Mango-Passionsfrucht-Créme / Kokosrapsel
VARIANTE 3: Kaffee-Créme / Amarena-Kirschen

CANAPE 2: NASCH-GLASCHEN
kleine Glaschen, gefiillt mit:
VARIANTE 1: Kalamansi-Cheesecake / Himbeer-Pree
VARIANTE 2: Tiramisu / Espresso-Gel
VARIANTE 3: Buttermilch-Panna cotta / Sauerkirsche / Granola

CANAPE 3: DESSERT-SPIESSE
kleine Spief3e mit:
VARIANTE 1: Cake Pops in dunkler oder heller Kuvertire
VARIANTE 2: Vegane Kokos-Limetten-Ballchen / Mango-Créme
VARIANTE 3: Obst der Saison

CANAPE 4: KUCHEN
kleine Stiicken von hausgebackenem Kuchen
VARIANTE 1: Omas Streuselkuchen mit Obst der Saison
VARIANTE 2: Schokoladen-Brownie mit Salzkaramell und Pistazie
VARIANTE 3: New York Cheesecake mit Honig-Feigen

OBSTPLATTEN

und weitere individuelle Wiinsche gern auf Anfrage

Preis pro Stiick

295€

zzgl. Logistik & Equipment

min. 30 Stiick pro Sorte / max. 9 verschiedene Sorten

Auf Wunsch informiert unser Servicepersonal gern Uber alle potentiellen Allergene.




Bohme & Bohme Gastro GmbH .
L ]

Stresa
Augsburger Str. 85

01277 Dresden

Hirschsalon
Bautzner Landstr. 7
01324 Dresden

Ansprechpartner:
Sebastian Bohme

catering@boehme-gastro.de

www.stresa-restaurant.de
www.hirschsalon.de
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