Qriarkanwel

Kulinarisches Angebot




Qtickanwel

nefel TexTi|WerksTat

Ein kleiner Einblick in unser kulinarisches Angebot

Apéro

Lachscrépesrouladen mit Sauerrahm SFr. 2.00
Zuchetti gefillt mit pikantem Couscous SFr. 2.00
Sommerhardopfeli mit Frischkase und Crevetten SFr. 2.00
Cherrytomatli mit Mozzarella und Rucola SFr. 2.00
Melone mit Rohschinken SFr. 2.00
Datteln gefullt mit Meerettichschaum SFr. 2.00
Gefllte mini Crossini SFr. 2.00
Gefillte mini Brotli SFr. 2.00
Vorspeisen

Lauwarme Meerfischterrine mit kleiner Salatgarnitur und Schnittlauch-Sauerrahmsauce SFr. 23.00
Couscoussalat mit gerduchertem Lammfilet und hausgemachtem Antipasti Gemiise SFr. 16.00

Tomaten-Mozzarella-Terrine mit frischen Gartenkrautern, altem Aceto Balsamico und Olivendl ~ SFr. 16.00

Asiatischer Gemisestrudel mit Papaya-Koriander Salat SFr. 14.00
Frisches Eierschwammliragout mit feinen Nideli SFr. 12.00
Lachsvariation mit Buchweizenblinis (Lachstartare, Rauchlachsrose, hausgemachter

Gravadlachs und Hechtkaviar) SFr. 18.00
Kaninchen-Chardonnay-Terrine mit Krautervinaigrette und Frihlingssalat SFr. 18.00
Gemischter Blattsalat mit Freilandeier, Croltons und Speck SFr. 5.00
Suppen

Ruebli-Ingwercremesuppe mit Babyrlebli und frischem Koriander SFr. 5.00
Bundner Gerstensuppe SFr. 5.00
Asiatische Gemusesuppe mit Seidentofu und knackigem Gemiise SFr. 6.00
Hausgemachte Minestrone mit knusprigem Chnoblibrot SFr. 5.00

Kirbis-Orangensuppe mit Steirischem Kernendl SFr. 5.00
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Hauptgange

Kalbshohrlcken mit Meersalz in einer Pfefferkruste

auf leichtem Gemdserisotto mit Babyrlebli und Aceto Balsamicojus SFr. 31.00
Kalbsfilet am Stiick gebraten an einer Morchelsauce

mit frischen Nideli und Sommergemise SFr. 38.00
Rindsfilet am Stlck gebraten an einer Pfeffersauce

auf leichtem Kartoffelstock und Sommergemuse SFr. 39.00
Rindsentrectte double mit Triiffeljus, Rosmarinharddpfeli,

provencalische Tomate und frischen Bohnen SFr. 31.00
Hausgemachter Hackbraten

auf leichtem Gemdserisotto und Aceto Balsamicojus SFr. 21.50
Leichter GemUserisotto mit weissen und grinen Spargeln

und frischem Pilzragout SFr. 16.50
Gedampftes Fischfilet aus dem Zirichsee

auf einer Fenchelbouillabaisse mit Dillharddpfeli und Triffeldl SFr. 18.00
Dessert

Crema Catalana mit Sauerkirschenkompott SFr. 7.50
Aprikosen-Joghurtterrine auf frischem Vanilleschaum SFr. 7.50
,Luzerner Lebkuchen , mit Zwetschgenkompott und Zimtglacé SFr. 6.50
Hausgemachte Caramellkopfli mit frischem Fruchtsalat SFr. 6.50
Zarte Schoggicreme mit frischen Himbeeren SFr. 7.00
Pasionfrucht-Quarktorte mit frischen Orangenfilets SFr. 7.50
oder

Dessertbuffet

Beerentiramisu, Caramellkdpfli, frischer Fruchtsalat, Panna Cotta mit Aprikosencoulli, weisses und dunkles
Schoggimousse, Saisonaler Friichtestreuselkuchen, div. Glacé, Meringues mit Doppelrahm, diverse Kuchen,
Kirschenstrudel mit Vanillesauce.

Preis pro Person SFr. 16.00

Kaffee / Tee und Friandises

Preis pro Person SFr. 5.00

Getranke
Getrankeauswahl nach Wunsch des Kunden

Bei mitgebrachtem Wein, verrechnet das Stoeckenweid Catering, ein Zapfengeld von SFr. 5.00 pro Person
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Personalkosten und Infrastruktur

Personalaufwand fiir 30 Personen

Ansatz pro Stunde

Chef de Service SFr. 65.00
Service SFr. 45.00
Betreute Person SFr. 25.00

Ansatz pro Stunde

Kichenchef SFr. 65.00
Koch SFr. 45.00
Betreute Person SFr. 25.00

Anlieferung und Ricknahme mit Spezial Catering-Kuhlwagen Pauschal SFr. 60.00
An- und Ruickfahrt der Mitarbeitenden wird als Arbeitszeit verrechnet.

Infrastruktur

Die Infrastruktur wird von delphino I'art de table direkt an den Ort Ihrer Wahl geliefert und wieder abgeholt.
www.delphino.ch

Sie konnen auch ohne weiteres eine andere Firma in Betracht ziehen.

Preise Infrastruktur

Pro Glas inkl. Reinigung ca. SFr. 1.50

Pro Gedeck inkl. Reinigung ca. SFr. 6.00

(Teller weiss 22 cm, Vorspeisen Messer und -Gabel)

Servietten Stoff weiss SFr. 1.50

Tischtlicher weiss je nach Grosse SFr.11.00 bis SFr. 20.00

Bei Fragen gibt Ihnen Frau Michelle von delphino I'art de table gerne Auskunft:
Tel. 044/ 261 48 00
E-Mail: info@delphino.ch

Liebe Kundin, lieber Kunde

Gerne erstellen wir eine Offerte aufgrund eines personlichen und detaillierten Gesprachs.
Freundliche Grisse

Das Stoeckenweid Catering

Gregor Kern / Peter Gubser

gregor.kern@stoeckenweid.ch peter.gubser@stoeckenweid.ch



peterleuenberger
Durchstreichen




