Buffetvorschlage

2024

Ansprechpartnerin: Sandra Borde
Telefon: 03445 / 23 752-0 « E-Mail: info@hallesclager.de




Buffet Nr. 1

_Klassisch Deutsches Buffet" ab 20 Personen

Warme Speisen:
* Kraftbrihe Lucullus mit feinem Eierstich und Fehkl63chen
* zarte Schweinemedaillons auf Champignonrahm
* deftiger Hirschrahmbraten in Rotweinsol3e, Walziail und Preiselbeeren
* gebratenes Zanderfilet auf buntem Paprikagemise,
dazu reichen wir eine Weil3weinsol3e und Zitron&eb
* Hahnchenbrustmedaillons Hawaii, Uberbacken miaras und Kéase
* Gemuse der Saison und Apfelrotkohl
* Mini-Kl63e, Kartoffelkroketten, Basmatireis ungh&zle

Kalte Speisen:

* K&sevariation aus verschiedenen Landern, mit-Hartl Weichkase,
Camembert, Frischkéase, Raucherkase, Blauschikaselnd Feigensenf

* Meeresfischplatte mit Raucherlachs, gerauchefemallenfilet,
Makrelenfilet und Matjesfilet

* Schinkenplatte mit Kochschinken, Lachsschinked 8chinkenspeck

* Hackepeter-lgel mit Zwiebelwurfeln

* Tomate/Mozzarella

* Gurkensalat und Tomatensalat

* geflllte Eier, herzhaft garniert

* Rindfleischsalat und Gefligelsalat

* Brot, Brotchen, Baguette und Butter

* Obst, auf Platte tranchiert
* Schokoladenmousse und Erdbeercreme

Preis pro Person: 55,00 €

Ansprechpartnerin: Sandra Borde
Telefon: 03445 / 23 752-0 « E-Mail: info@hallesclager.de




Buffet Nr. 2

.Modernes Deutsches Buffet* ab 20 Personen

Warme Speisen:
* feines Tomaten-Ingwersiuppchen
* Ochsenbéackchen in Schmandsol3e
* zarte Schweinemedaillons im Baconmantel auf galerden Champignons
* gebratenes Lachsfilet auf Ratatouille-Gemuseudachen wir Dill-Senf-Sol3e
* Hahnchenbrust Florentiner Art,
gefullt mit Spinat und Fetakase, in Krautersolie
* Gemuse der Saison und Krauterchampignons
* Herzoginkartoffeln, Rosmarinkartoffeln, Mini-KI@&3und Zitronenreis

Kalte Speisen:
* K&sevariation aus verschiedenen Landern mit Hartt Weichkase,
Camembert, Frischkdse, Raucherkase, Blauschikaselnd Feigensenf
* Meeresfischplatte mit Raucherlachs, gerauchefemllenfilet,
Makrelenfilet und Matjes
* feiner Serranoschinken mit Honigmelone
* Tomate mit Buffelmozzarella
* Anti-Pasti-Variation mit gebratenem Gemduse, Ofivend getrockneten Tomaten
* punter Blattsalat mit Radieschen, Mohren, Gurke,
Tomate, Paprika und CroGtons, dazu reichen wai xerschiedene Dressings
* Geflugelsalat und Linsensalat
* Brot, Brotchen, Baguette und Butter

* Obst tranchiert auf Platte
* Schokoladenmousse mit roter Beerengriitze unddendioeme

Preis pro Person: 56,00 €

Ansprechpartnerin: Sandra Borde
Telefon: 03445 / 23 752-0 « E-Mail: info@hallesclager.de




Buffet Nr. 3

Mediterranes Buffet" ab 20 Personen

Warme Speisen:

* zarter gespickter Rehbraten in einer Wachholdensol3e,
Waldpilzen und Preiselbeeren

* Kalbsriicken Saltimbocca mit Parmaschinken undhé&hblatt

* gebratenes Doradenfilet, garniert mit Miesmusftéisich und Garnelen,
Dijonsenf-Dillsol3e

* gebratene Maispoularde in einer Curry-Calvadoga#§solie, Grilltomaten

* Gemuse der Saison, Rotkohl und Schinkenbohnen

* Mini-Kl63e, Mandelballchen, Kartoffelgratin und ldreis

Kalte Speisen:

* Kasevariation aus verschiedenen Landern mit Hartt Weichkase, Ziegenkase,
Camembert, Frischkase, Blauschimmelkase, Raki&beund Feigensenf

* Meeresfischplatte mit Raucherlachs, Graved Lachs,
gerduchertem Forellenfilet und Garnelen

* luftgetrockneter Serranoschinken mit Netzmelone

* Anti-Pasti-Variation mit geftllten Champignonfgliten Peperonischoten,
gebratenem Gemiuse, Oliven und getrockneten TBamat

* Carpaccio auf Rucolasalat mit ParmesanspanerBafghmicoglace

* rosa Kalbfleisch in Scheiben mit einer Thunfid€¢hpernsol3e

* Tomate mit Buffelmozzarella

* Balkansalat mit Oliven und Fetakase

* Gemusesticks mit Aioli-Paste

* Feldsalat mit Sonnenblumenkernen und Vinaigrette

* Brot, Ciabatta und verschiedene Buttersorten

* Obst, auf Platte tranchiert
* Panna Cotta, Erdbeercreme und Tiramisu

Preis pro Person: 66,50 €

Ansprechpartnerin: Sandra Borde
Telefon: 03445 / 23 752-0 « E-Mail: info@hallesclager.de




Buffet Nr. 4

"Weihnachtliches Buffet" ab 20 Personen

Warme Speisen:

* zarter Entenbraten in einer Orangensol3e

* geflllter Schweineriicken mit Trockenobst, Rahngsol3

* gebratenes Zanderfilet auf Weinsauerkraut angericdazu Zitronenbutter
* deftiger Wildgulasch mit feinen Waldpilzen undeidelbeeren

* Gemuse der Saison und Apfelrotkohl

* Mini-Kl6R3e, Kartoffelkroketten, Basmatireis une@tersilienkartoffeln

Kalte Speisen:

* Kasevariation aus verschiedenen Landern mit Hartt Weichkase, Camembert,
Frischkase, Raucherkase, Blauschimmelkéase ugeérisenf

* Meeresfischplatte mit Raucherlachs, gerauchefemllenfilet,
Makrelenfilet und Matjesfilet

* Bratenvariation mit Schweineriicken rosa, Putesbrasa und Kasslerbraten

* Hackepeter-lgel mit Zwiebeln und Gewtirzgurke

* Tomate / Mozzarella

* geflllte Eier, herzhaft garniert

* Selleriesalat und Balkansalat mit Fetakase

* Gurkensalat mit saurer Sahne und WeilRkraut-Mddalk

* Brot, Brotchen, Baguette und Butter

* Obst, auf Platte tranchiert
* Nougatcreme und Panna Cotta

Preis pro Person: 55,00 €

Ansprechpartnerin: Sandra Borde
Telefon: 03445 / 23 752-0 « E-Mail: info@hallesclager.de




Buffet Nr. 5

,Rustikales Buffet" ab 20 Personen

Warme Speisen:

* Hubertusstppchen mit feinen Waldpilzen

* feiner Tafelspitzbraten in einer Apfel - MeerreftsolRe

* wirzige Hahnchenschenkel mit Paprikasol3e

* Bratklopse mit Kasefllung

* kleine Schweineschnitzel

* Gemuse der Saison, Rahmchampignons und Apfelnbtko
* Mini-Kl63e, Petersilienkartoffeln und Kroketten

Kalte Speisen:

* Kasevariation aus verschiedenen Landern mit Hartt Weichkase, Camembert,
Frischkase, Raucherkase und Blauschimmelkéase

* Lachsplatte mit Raucherlachs und Graved Lacha, d@all-Senf-Dressing

* Hackepeter-lgel mit Zwiebelwiirfeln

* Hausschlachteplatte mit Knackwurst, LeberwursiiviRirst und Presskopf

* pikanter Eiersalat mit frischen Krautern

* bunter Blattsalat mit Tomate, Gurke, Mais, Radire=n und Champignons,
dazu zwei verschiedene Dressings

* Tomatensalat und Gurkensalat mit saurer Sahne

* Brot, Laugenbrezeln, Baguette und Butter

* Obst, auf Platte tranchiert
* Schokoladenpudding und Panna Cotta mit Fruchtmark

Preis pro Person: 54,00 €

Ansprechpartnerin: Sandra Borde
Telefon: 03445 / 23 752-0 « E-Mail: info@hallesclager.de




Buffet Nr. 6

Buffet , Trendzeit Frihling/Sommer* ab 20 Personen

Warme Speisen:

* Spargelcremestppchen mit bunter Spargeleinlage

* Zarte Kalbsschnitzel

* gebratenes Doradenfilet und gediinstetes Lachstfilerotem Linsengemiise,
garniert mit Knoblauchgarnelen, dazu reicheneine Dillsol3e und Pfefferbutter

* feine Maispoulardenbrust in einer Curry-Calvadkaskos-Sol3e

* zarte Ochsenbackchen in einer Burgundersol3e

* frischer deutscher Stangenspargel mit brauneteBdtSauce Hollandaise

* Gemuse der Saison und Krauterchampignons

* Mini-Kl6Re, Rosmarinkartoffeln, MandelballchendiVildreis

Kalte Speisen:

* Kasevariation mit Hart- und Weichkase, Camemiieatschimmelkase,
Blauschimmelk&se, Frischk&se, Raucherkase ugerisenf

* Raucherlachsplatte mit Lachspralinen, Rauchedactd Graved Lachs,
dazu reichen wir Senf-Dill-Sol3e

* Parmaschinken mit Honigmelone

* Anti-Pasti-Variation mit gebratenem Gemduse, Ofivgetrockneten Tomaten,
Peperonischoten und geflllten Champignons

* feiner Feldsalat mit Pinienkernen und Balsamiesding

* Gemusesticks mit Aioli-Paste

* Brot, Brotchen, Ciabatta und Butter

* Obst, tranchiert auf Platte
* Erdbeeren und VanillesolRe
* Creme brdlée und Erdbeermousse

Preis pro Person: 66,50 €

Bei der Preisgestaltung kann es bezlglich des S#@smuses zu Abweichungen kommen.

Ansprechpartnerin: Sandra Borde
Telefon: 03445 / 23 752-0 « E-Mail: info@hallesclager.de




Buffet Nr. 7

Hochzeitsbuffet" ab 20 Personen

Warme Speisen:

* Schweinemedaillons in einer Cognac-Pfefferrahmesol3

* gebratene Maispoulardenbrust mit gegrillten Cadtamaten und Brokkoli
* gebratenes Zanderfilet auf Paprikagemise unoZanbutter

* deftiger Hirschbraten in einer Wacholderrahmsd®ejselbeeren

* geflllte Zucchinischiffchen mit Frischkase, Gbacken mit Parmesan

* Gemuse der Saison, Blaukraut und gebackene Blkomdrdschen

* Mini-Kl63e, Basmatireis, Kartoffelkroketten ungh&zle

Kalte Speisen:

* Kasevariation mit Hart- und Weichkase, Camemiieatschimmelkase,
Blauschimmelk&se, Frischkase, Raucherkase ugerisenf

* exklusive Raucherfischplatte mit Lachspralineratds, Sprotten,
Graved Lachs und Dill-Senf-Dressing

* Honigmeloneschiffchen mit Schwarzwalder Schinken

* Anti-Pasti-Variation mit gebratenem Gemduse, Ofivgetrockneten Tomaten,
Peperonischoten und geflllten Champignons

* Buffel-Mozzarella mit Tomaten und Basilikum

* Carpaccio auf Rucolasalat mit ParmesanspanerBaigamicoglace

* bunter Blattsalat mit Paprika, Gurken, TomateadiRRschen, Mais und frischen
Champignonkopfen

* Geflligelsalat, Rindfleischsalat und bunter Linsaat

* Brot, Brotchen, Baguette und Butter

* Obst, auf Platte tranchiert, mit exotischen Frtéch
* Limetten-Minzmousse, Schokoladenmousse und P&tz mit Erdbeermark

Preis pro Person: 66,00 €

Ansprechpartnerin: Sandra Borde
Telefon: 03445 / 23 752-0 « E-Mail: info@hallesclager.de




Buffet Nr. 8

,Gesundes und vegetarisches Buffet ab 20 Personen
mit veganen Anteilen

Warme Speisen:

* Pastinakenstppchen mit Crodtons

* gedunstetes Zanderfilet auf Zucchinigemise mimatenbutter

* gebratene Perlhuhnbrust in einer Rieslingsol3e

* geflllte Zucchinischiffchen mit Frischkase, Gbacken mit Parmesan

* Spaghetti all”’Arrabbiata mit TomatenfleischwiifeKnoblauch und Krautern
* Linsencurry mit Mangofleisch

* geflllte Champignons mit Frischkase und Gemudébge

* Gemuse der Saison und Grillgemise

* Basmatireis, Spatzle, Rosmarinkartoffeln und gédme Schupfnudeln

Kalte Speisen:

* Kasevariation mit Hart- und Weichkase, CamemiRatschimmelkase,
Blauschimmelk&se, Frischk&se, Raucherkase ugerisenf

* exklusive Raucherfischplatte mit Graved Lachschspralinen
und gerauchertem Forellenfilet

* Anti-Pasti-Variation mit gebratenem Gemduse, Ofiygetrockneten Tomaten,
Peperonischoten und geflllten Champignons

* Buffel - Mozzarella mit Tomaten und Basilikum

* Gemusesticks mit M6hren, Kohlrabi, Paprika undusiensellerie mit Aioli-Paste

* bunter Blattsalat mit Paprika, Gurken, TomateagdiRRschen, Mais und frischen
Champignonkopfen

* Tomatensalat

* feiner Linsensalat und Couscous-Salat

* Brot, Brotchen, Baguette und Butter

* Obst, auf Platte tranchiert
* Erdbeercreme, Panna Cotta mit Erdbeermark undk&thdenmousse

Preis pro Person: 62,00 €
Ansprechpartnerin: Sandra Borde
Telefon: 03445 / 23 752-0 « E-Mail: info@hallesclager.de




Buffet Nr. 9

~Winzerbrett“, gern auch zu Weinproben ab 10 Personen

* verschiedene Schnittkédsesorten
* hausschlachtene Wurst mit Knackwurst, Leberwustwurst und Presskopf
* Pfefferbeiler, Naumburger Schinkenspeck und Wingest,
dazu pikante und herzhafte Garnitur
* Butterlocken und Apfel-Griebenschmalz
* Brot, Brétchen, Baguette

Preis pro Person: 23,50 €

Wahlweise dazu:

* Winzersuppe mit feinem Riesling, jungem Gemusé Ghampignons
oder

* herzhafte Soljanka mit Zitrone und Sauerrahm

oder

* Hubertusstppchen

Preis pro Person: 27,90 €

Ansprechpartnerin: Sandra Borde
Telefon: 03445 / 23 752-0 « E-Mail: info@hallesclager.de




Buffet Nr. 10

,Quick Grillbuffet® ab 15 Personen

HeilRe Grillspeisen:

* Thuringer Bratwurst

* Schweinenackensteaks gewdtirzt

* pikante Hahnchenspiel3e mit Paprika und Zucchini
* Ofenkartoffeln in Folie mit Krauterquark

Kalte Speisen:

* hausgemachter Nudelsalat

* hausgemachter Kartoffelsalat

* Balkansalat, bunter Sommersalat mit Paprika, TiemaGurke, Mais und
Radieschen, dazu reichen wir verschiedene Drgssind Croltons

* Tomate / Mozzarella mit Basilikum

* Gewdurzgurken und Apfel-Griebenschmalz

* verschiedene Wirzsol3en, Senf, Ketchup

* Brezeln, Baguette und Krauterbutter

* Obstkorb der Saison
* Schokoladenmousse und rote Beerengrltze mit ¥goiRe

Preis pro Person: 27,90 €

Ansprechpartnerin: Sandra Borde
Telefon: 03445 / 23 752-0 « E-Mail: info@hallesclager.de




Buffet Nr. 11

,Grillbuffet” ab 20 Personen

HeilRe Grillspeisen:

* kleine Hahnchenbrustspiel3e mit Paprika und Zugchi
* Beefburger und Bacon

* kleine Kalbssteaks

* gedlunstetes Lachsfilet in Folie

* marinierte Nackensteaks

* Ofenkartoffeln in Folie

* herzhafter Grillkase

* Maiskolben gegrillt

Kalte Speisen:

* hausgemachter Kartoffelsalat

* hausgemachter Nudelsalat

* Késebrett mit verschiedenen Hart- und WeichkaderpFrischkéase, Ziegenkase,
Blauschimmelkése, Raucherkase, Camembert uigeisenf

* Gurkensalat mit saurer Sahne

* Tomate / Mozzarella

* bunter Blattsalat mit Gurke, Tomate, Paprika, @panons, Mais und Radiesche
dazu reichen wir zwei verschiedene Dressings

* Gewdrzgurken und Tomatenscheiben

* Platte mit Gemusestiften und Dips

* verschiedene Wiurzsol3en, Krauterbutter und Knadtibutter

* Zaziki

* verschiedenes Brot, Baguette, Burger-Brotchen

* Obst, auf Platte tranchiert
* Panna Cotta und Schokoladenmousse

Preis pro Person: 43,50 €

Ansprechpartnerin: Sandra Borde
Telefon: 03445 / 23 752-0 « E-Mail: info@hallesclager.de




