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\' KEINE LIEBE
IST NACHHALTIGER

Auszug aus unserer kulinarischen Vielfalt

IHR CATERER FUR BUSINESS, EVENTS, MESSE UND PRIVATE ANLASSE
— NACHHALTIG, REGIONAL UND MIT DEM GEWISSEN ETWAS.
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Welcome - It’s Aperitivo Time

Zum Auftakt servieren wir gerne Welcome Happchen fiir jeden Geschmack.

Gebackene Feta Pralinen
mit Shitake Pilz, Paprika, Cous Cous und Koriander

Minipaprikas
gefullt mit Walnuss-Oliven-Créme und Sherry-Dressing

Gratinierter Ziegenkése
auf Chicorée Blattern mit Birnen-Ingwer Chutney

Rheinische Frikadelle
halb Schwein- halb Rind mit Zwiebelconfit

Lachstatar mit ger6stetem Sesam
und Rucola Creme auf Crostini

Tatar vom Rinderfilet
mit Quittengelee, slier Sojasauce und gebackenen Wan Tan Blattern

Pfeffer-Mascarpone-Feigen
im Parmaschinken Mantel

Kartoffelkorbchen
mit Paprikakompott

ab 6,30 EUR fiir 2-3 Teile pro Person
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Getrankepauschale (konnen flexibel zu Ihrem Event angeboten werden)

e \Welcome Drink mit FruchtspieR

e Crémant d’Alsace (zum Auftakt)

e Mihlen Kdlsch

e Becks Bier

e Korrespondierende Rot- und WeiRweine
e Orangensaft & naturtriiber Apfelsaft

e Regionales Wasser still/medium

e Regionale Kaffee Bio Fair Trade & verschiedene BIO Teesorten
o—Frisehe-Tees(Minze"undINEWer)

e fritz BIO Schorlen und Limonaden

e Selbstgemachte Limonaden und Safte

e Vitale Shakes und Smoothies

ab 4,80 EUR pro Person/Std.

Auszug aus unserer Weinvielfalt
= . o
Weild
e 2016 Verrenberg Muskateller, VDP. Ortswein, feinherb, Wiirttemberg, Weingut Flrst Hohenlohe-Oehringen
e 2017 Riesling, fein herb, veganer Bio Wein, Pfalz, Bio-Weingut Lukas Kesselring
e 2016 Felsenreich Riesling, trocken, Rheinhessen, Weingut St. Antony
e 2015 Spatburgunder Blanc de Noirs, VDP. Gutswein Bio, trocken, Rheingau, Weingut Graf von Kanitz
e 2015 Sonnenberg Pinot Noir, trocken, veganer Bio Wein Pfalz, Bio -Weingut Eymann
e 2016 Grauer Burgunder, trocken, veganer Bio Wein, Rheinhessen, Bio-Weingut Weinreich
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Rot
e 2014 Spatburgunder, trocken, Baden, Bio Weingut Landmann
e 2016 Dornfelder QbA, fein herb, Pfalz, Bio Weingut Winfried Seeber
e 2015 Cabernet Jura, trocken, Cuvée (rot), Rheinhessen, Bio Weingut Weidekind
e 2016 Regent QbA, trocken, veganer Bio Wein, Rheinhessen, Bio Weingut Klaus und Judith Wendel

Auf Anfrage bieten wir lhnen gerne auch eine Auswahl
an Cocktails und Longdrinks
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Der Negroni
Gin, Campari, roter Wermut, Orangenzeste und Eis

Gin Fizz

Gurkensaft, Gin, Ingwersirup, Basilikum, Sodawasser, Eiswiirfel

Mojito

Heller kubanischer Rum, Limettensaft, Minze, Rohrzucker und Sodawasser

Hugo
Prosecco, Weillwein, Holunderblite, Minze und Limette

Prosecco | Der neue Aperitif
Ramazotti Rosato, Prosecco und Basilikum

Limoncello Tonic mit Basilikum und Zitronenschale,
Campari Orange, Aperol Spitz, Erdbeer-Mango Prosecco u.v.m.
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%5WCatering - flying Fingerfood Beispiel Variante 1

Prosciutto di Parma
mit gerauchertem Mozzarella auf Olivenbrot

Granatapfel Cous Cous Salat
mit griiner Spitzpaprika, Frihlingslauch und Minze

Cantaloupe MelonenwiirfelspieBe im Mantel von gebeiztem Lachs
mediterrane Krauter, rosa Pfeffer Beeren, frische Chilischoten und Gin

Rheinische Bio Frikadelle am Spiel
mit Cherrytomatenconfit und Rosmarinkartoffel

Gegrillte Hahnchenbrust mit Zitronen Schmand
am Spiel’ mit Honig, Kiirbiskernol und Zitronenmelisse

Roastbeef Carpaccio
mit Parmesanspanen, Walnusskernen, Honig und Chicorée

Téte de Moine AOP
Birnen Chutney mit Gewirzbrot und Monchskopfkase

Mini Obst-Tarlets
knuspriger Miirbeteig mit Mandelmehl und frischen Apfel-Zimt-Spalten

Ananas & Zuckermelone
am Spiell mit Minzol und Chilisalz mariniert

ab 10,00 EUR fiir 5 Teile pro Person
ab 15,00 EUR fiir 8 Teile pro Person
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%5&&%&% Catering - flying Fingerfood Beispiel Variante 2

Mini Kdse-Feigen-Sandwich
kleines knuspriges Sandwich mit Zwiebelconfit, Ziegenkase und Portwein

Asiatischer Gemiisetatar
auf Ingwer — Polenta Platzchen

SpieBchen vom Lachs
mit Basilikum und kalter Tomatensuppe

POl OPETK — T T
mit eingelegter Sellerie und Bergbauernbrot

Kalbsfilet im Kartoffelmantel
in Honig-Nuss-Sauce auf Zuckerschoten-Fenchel-Gemise

Sesam-Hahnchen am Spief
Hahnchenbrust am SpieR mit Koriander, Mohre und Curry-Polenta

Ziegenfrischkasepralinen im krossen Speckschiffchen
mit karamellisierten Walnlissen, gedlinsteten Schalotten, Honig und stiBem Senf

Knusprig leichte Macarons
fruchtige Eis Macarons mit selbstgemachtem Obst-Joghurt-Eis gefullt

Beeren Crumble
mit Soja Joghurt, Bourbon Vanille, frischen Beeren, Haferflocken Crunch und Minze

ab 15,00 EUR fiir 5 Teile pro Peron
ab 20,00 EUR fiir 8 Teile pro Person
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%5WCatering - flying Fingerfood Beispiel Variante 3

Winzige Vollkornbrétchen
mit Kresse - Frischkdse und Speck

Kleine Kartoffel
mit Schnittlauch und Orange in marinierter Lachsforelle

Gegrillter Wolfsbarsch am Spief
mit Estragon und Salbei an kalter Tomatensuppe

““Rolchen vom rosa gebﬁigﬁéﬁ Roastbeef~" T e e it
mit mediterranem Grillgemiise, Rucola und Basilikum Pesto

Kartoffelteigtaschen in brauner Butter
mit Golden Delicious und Balsamico

Spiel3e von Tiger Prawns und Zucchini
mit indischem Madracurry

Kleine Kartoffel
mit Rosmarin im Speckmantel

Mousse von der weiRen Schokolade im Glas
mit Kaffee und Physalis

ab 15,00 EUR fiir 5 Teile pro Person
ab 20,00 EUR fiir 8 Teile pro Person
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gggm Catering - flying Fingerfood Beispiel Variante 4 (premium)

Prosciutto di Parma
mit gerauchertem Mozzarella auf Olivenbrot

Lachs mit Wasabi
geraucherter Lachstatar mit Koriander und Dill, Wasabi-Gurken auf Krauterkartoffelchip

Ziegenfrischkasepralinen
mit karamellisierten Walniissen, gedlinsteten Schalotten, Honig und stiBem Senf auf Chicorée

SiiBkartoffel=-Granatapfel*Peperonata im \Wan Tan Korbchen
OfensiiRkartoffel mit Pistazien, gegrillter Paprika, Granatapfetkermentind Halloumi

Kalbsfilet im Kartoffelmantel
in Honig-Mandel-Sauce und Zuckerschoten

Roastbeef an Portweinreduktion
mit Sellerieplree

Hahnchen-Involtini
im Prosciuttomantel auf Krauter Polenta Plédtzchen und Ricotta-Petersilien-Schaum

Ananas & Zuckermelone
am Spiell mit Minzol und Chilisalz mariniert

Erdbeeren
mit selbstgemachtem Erdbeereis und frischer Minze

ab 19,00 EUR fiir 5 Teile pro Person
ab 24,00 EUR fiir 8 Teile pro Person
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%5é¢matering - flying Fingerfood Beispiel Variante 5 (premium)

Rosa Roastbeef - Réllchen
gefillt mit mediterranem Grillgemiise und Rucola

Flan von roter Paprika mit Peperoni

Honigmelonenwiirfel mit Minze
wahlweise im Prosciutto crudo- oder Rohschinkenmantel

Kleine Kartoffel — e 22 S
“mit'SchfTttlauch, Zitrone im Mantel vom-gerducherten Schweinefilet

Pulposalat in Oliven-Zitronenmarinade
mit Staudensellerie und Rosmarin auf einem_Beet von Wildkrautern

Gegrillter Wolfsbarsch
mit Thymianzucchini im Tomatenknoblauchsud

Ziegenfrischkasepralinen
im krossen Sudtiroler Speck Schiffchen mit Apfel und Wachholder

Kleine Schwarzplentene Knddel auf der Holzgabel
mit Mangold und Graukase

Panna Cotta
mit Estragon Apfeln, Bourbon Vanille und Madagaskar im Glas

ab 19,00 EUR fiir 5 Teile pro Person
ab 24,00 EUR fiir 8 Teile pro Person
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gggWCatering - flying Fingerfood Beispiel Variante 6 (vegetarisch)

Gratinierte Avocado
im Ofen gegarte Avocado, Spinat und Wildkrauter unter einer Parmesanhaube

Mini Cottage-Cheese-Mohren-Wrap
mit gegrillter Paprikaschote, Alfalfa Sprossen, Ingwer und Babymangold

Ingwer-Krautsalat
mit scharf marinierten Tofu Sticks in einer Sesamkruste

Ziegenfrischkdsepralinen.mit .Grissini
mit karamellisierten Walnussen, gediinsteten Schalotten, Honig und siillem-Senf

Kleine mit Peperoni Mousse gefiillte Zucchini

Mini Panini/Ricotta
mediterranes Grillgemise, Ricotta, Rucola und Basilikum Pesto

Granatapfel Cous Cous Salat
mit griiner Spitzpaprika, Frihlingslach und Minze

Wasabi-Soja-Mouse
auf roten Linsen, Kafir — Limetten, Gurke und Balsamico

WeiRe Schokoladenmousse mit rosa Pfeffer Beeren
mit Knusper-Thymian-Meersalzkrokant im Glas

ab 12,00 EUR fiir 5 Teile pro Person
ab 17,00 EUR fiir 8 Teile pro Person

11
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ggmcmering - flying Fingerfood Beispiel Variante 7 (vegan)

Asiatische Salatrolichen
mit Avocado, Limette, Ingwer und Mango Senf

Wirsing-Wrap mit Cashewmus
milde Chili, Petersilie und Bananen-Erdnuss-Dip

Quinoa-SiiBkartoffel-Dipper
mit Ingwer-Cranberry-Chutney

Portobelloburger
mit Seitan, Tomate, Parmesan, Avocado und Radiccio

Geraucherter Tofu auf Mango-Gurken-Salsa

Mariniertes Grillgemiise am SpieR
mit roten Zwiebeln, Safran-Dip und Kurkuma

Granatapfel Cous Cous Salat
mit griiner Spitzpaprika, Frihlingslauch und Minze

Vegane Topfenknddel
mit Zimt und Vollrohzucker, gefiillt mit Marille oder Zwetschge

Vanille Crumble
mit cremigem Sojajoghurt, gemischten Beeren und Minze

ab 16,00 EUR fiir 5 Teile pro Person
ab 21,00 EUR fiir 8 Teile pro Person
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%5Watering - flying oder als Suppenbuffet

... aus unserem Suppentopf; frisch zubereitet — raffiniert und kreativ gekocht

Kaltes Suppen Trio
Gazpacho, Joghurtsuppe mit Garnele und Gurkensuppe mit Crostini

Pastinaken-Senf-Suppe
mit Kresse, Schmand und Granatapfel

Curry-Suppe
mit Zitronengras und Kokosschaum

Blumenkohlsuppe
mit Zitronengras, Limette und Koriander Pesto

SiiBkartoffelsuppe
mit Chili - Flocken

Mohren-Ingwer-Suppe
mit Kokosmilch

Maronensuppe
mit Karamell und Zimt-Croutons

Kdse-Nuss-Suppe
mit Apfelconfit und Nuss-Crunch

Kiirbiscremsuppe
mit Orangen, Aceto, Basilikum Pesto und Kernol
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Kartoffel-Selleriecremesuppe
mit Birnen und Zitrone

Weinsuppe
mit Apfeln, Lauch und Walnuss-Croutons

Safran-Schaumsuppe
mit Flusskrebsen und Zitronenmelisse

Rote Linsensuppe

—mitKafir-kimettensrotenCurry und Zuckersehoten

ab 3,80 EUR pro Suppe pro Person
(alle Suppen kénnen auf Wunsch vegan zubereitet werden)

14
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%5&%% Catering — Auszug Hauptspeisen im Buffet oder a la carte

Gerne planen wir ein ganz auf lhre Wiinsche abgestimmtes Buffet mi lhnen...

Dinkeltortelloni
mit Haselnlissen und schwarzem Sommertriffel

Kalbsschulter mit frischem Rosmarin
auf Pastinaken Pliree und Wurzelgemuse

Lachs in Balsamico-Reduktion
mit Krauter Pesto, blanchierter Karotte-und Zitronenabrieb

Hirschfilet
mit Portwein — Wachholderbeerjus und Selleriepliree

Risotto
mit Pfifferlingen, Safranfaden und SiiRdolde

Ochsenfilet mit Rosmarinhaube
Fenchelpliree und Sauce aus dem besten Lareith Lagrein

15
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Wir sind ein Team...

Mit Fachkompetenz, Zuverlassigkeit und Kreativitat planen und fihren wir Ihre Veranstaltung

von Anfang bis zum Ende durch.

Sollten Sie also Personalbedarf haben, stehen wir Ihnen auch hier kompetent zur Seite.

Unser aufmerksames und engagiertes Personal freut sich darauf Ihr Event noch ein Stiickchen
Perfekter zu machen.

AulBer Frage steht, dass Sie von uns ein einheitliches und gepflegtes Erscheinungsbild erwarten diirfen.
Wir sind stolz darauf ein Teil vom Team zu sein. Daher tragen wir dies nicht nur in unseren Herzen,
sondern auch gerne zugehorig nach aulien.

Unsere Serviceleistungen im Folgenden
(Preise auf Stundenbasis)

Servicemitarbeiter: 20,00 EUR
Stationskellner: 28,00 EUR

Koch/Commi: 25,00 EUR

Kiichenchef: 35,00 EUR

Logistiker fiir Auf- und Abbau: 25,00 EUR

Produktivitat wird bei uns groBgeschrieben!
Daher planen wir Ihren Personalbedarf effizient, effektiv und transparent.
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Postanschrift:  Eintrachtstr. 10
50668 Kodln

Betriebsstatte: Grafenmuihlenweg 1
51069 Kéln

+49 (0)221- 6920 44 10
post@esskultour-koeln.de

www.esskultour-koeln.de
www.facebook.com/esskultourkoeln




