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VOGT CATERING 2024

KLASSIKER

Keine halben Sachen (auf Tafel- oder Fitkornbrétchen)
1 Brotchen mit Schinken-, Wurst- &
Késeaufschnitt
Das Ganze etwas feiner:
Putenaufschnitt, verschiedener kalter Bratenbelag.
und eine hochwertige Kaseauswahl.
Norweger Lachs

Fitkorn mit Pute, Braten, Kise

Riesenspafd mit unserer Riesenbrezel
Tomaten und Mozzarella.
Verschiedener Kasebelag

Verschiedener Wurstbelag

KANAPEE

Feinschmecker- Happchen auf hellem Roggen- oder Fitkornbrot

Norweger Lachs und Graved Lachs
Forellenfilet zart gerauchert
Feine Braten- und Késeauswahl

Torteletts mit Forellen-, Lachsmousse oder Avocadocreme gefiillt
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SPIESSE

Klassiker
Honigmelone mit Parmaschinken umwickelt auf dem
Spiefd Tomaten-Mozzarella-Spiefd mit Pesto und frischem
Basilikum Kisespiefde mit Weintrauben
Satéspiefde mit Currydip

Schnitzelspiefde mit Tomatenpesto

Besondere Spezialititen
Lachs-Garnelenspief: mit Orangen-Minze-Creme
Bunte Gemiif3espiefie
Champignon-Praline mit Kréduterfrischkise
Auberginen- und Zucchinirdllchen mit Schafskase gefiillt
Triiffelsalami mit Parmesan
Hackfleischballchen mit Gurke und Wasabi
Saltimbocca vom Kalbsriicken
Friichte im Speckmantel
Gemiisetatar mit Pumpernickel und Granatapfel

Garnele mit Limette

LOFFELFOOD

Krautercreperoéllchen mit Lachs und Meerrettichmousse gefillt

Gefiilltes Ei mit Quark und Kresse

Rote Bete-Wraps mit Krauterfrischkédse und gegrillten Champignons gefiillt

Roastbeef mit Waldorfsalat

AUS DEM GLAS

Lachstatar auf Avocado und Meerrettich

Biisumer Krabbencocktail mit Staudensellerie und Traubenkernol
Glasnudelsalat mit Hihnchenbrustfilet auf Zitronengras

Asiatischer Gefliigelsalat mit Curryvinaigrette

Schafskase-Tiramisu mit Basilikum & Tomate

Belugalinsensalat mit Ziegenfrischkase

Eine bayrische Kostlichkeit: Weifdwurstsalat mit frischen Radieschen
Melonensalat mit Parmaschinken-Bliite

Rinderfilet auf Papayasalat

Téte de moinet mit marinierten Feigen
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DEFTIG WARMES

Quiche Variation
Schinken-Champignon-Fiillung
Gemiisefiillung
Lachs-Brokkoli-Fiillung

Saisonal mit Spargelfiillung

Kornige Blatterteigschinkenhdérnchen mit Gruyere Kase
Champignon Blatterteighalbmonde
Wiirstchen im Schlafrock
Partyfrikadellen
wahlweise aus Kalbfleisch

Hahnchenunterkeule gegrillt

Crostinis in verschiedener Variation
Tomaten auf Schafskasecreme ...

Gratinierter Briekdse mit Feigen. ...

Angepasst an den saisonalen Kalender bieten wir [hnen noch weitere
Kostlichkeiten passend zur Jahreszeit. Gerne besprechen wir diese Angebote

mit [hnen individuell und persénlich.
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BUFFETS

fiir 25 Personen

Feines Fingerfoodbuffet 32,40 € p.P.
Lachsgarnelenspiefde mit Orangen-Minze-Creme
Jakobsmuschel mit mariniertem Gemiise
Gemiisetatar auf Pumpernickel mit Granatapfel
Champignonpralinen mit Krauterfrischkise
Honigmelone mit Parmaschinken umwickelt
Triffelsalami mit Parmesan und Oliven

Quiche mit Gemiisefiillung

Satéspiefde vom Hahnchenbrustfilet und Currydip
Schnitzelspiefie mit Tomatenpesto
Belugalinsensalat mit Ziegenfrischkdse Rinderfilet
auf Papayasalat

Crostinis mit gebackenem Briekédse und Feigen
Fruchtspiefe

Parisiennebrot

Klassisches Fingerfoodbuffet 21,40 € p.P.

Happchen verschieden belegt mit Norweger Lachs,
Bratenauswahl und Késevariation

Aubergine und Zucchinirdllchen mit Schafskése n

Rote Bete-Wraps mit Krauterfrischkdse und Champignons

Tomaten-Mozzarella-Spiefde mit frischem Basilikum und Pesto

gegrillte Pflaumen und Datteln im Speckmantel
Minipartyballchen mit Gurke und Wasabidip
Quiche Lorraine mit Lachs-Brokkoli-Fiillung
Kiasespiefde mit Weintrauben

hausgemachte Gulaschsuppe n

Parisienne

Laddnd
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Klassisches kaltes Buffet 31,40 € p.P.

Forellenfilet mit Sahnemeerrettich

Norweger Lachs mit Dillsenfsauce

Krabbencocktail im kleinen Glas

Antipastiauswahl aus Auberginen, Zucchini und gegrillter Paprika
mit Parmesan

Gefiillte Eier mit Quark und Kresse

Schinkenrdllchen mit Spargel gefiillt

Gegrillte Medaillons von der Pute und dem Schwein

Roastbeefréllchen mit Waldorfsalat

Pfalzer Kartoffelsalat mit gerdstetem Speck

Gefligelsalat Hawaii

Bauernsalat

Mettigel

Kaseauswahl vom Brett

Parisienne, Partybrotchen und Butter

Pfilzer Buffet 29,40 € p.P.

Pfalzische Crostinis mit Griewe- & Lewerworscht
Holzofenschnitte mit Parmesan und Rucola

Friichte im Speckmantel

Laddnd

Schwartenmagensalat im Weckglas

Pfalzer Saumagen mit Butterzwiebeln
Hausmacher Bratwurst

Kleine Leberknédel mit kraftig dunkler Sof3e
Sauerkraut mit Speck

Kartoffelptiree

Weifder Kds” und Pellkartoffel

Winzersektschaumcreme mit Schattenmorellen

Holzofenbrot

-
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Mediterranes Buffet

Schnabulierbrett mit italienischen Késtlichkeiten,

Parmaschinken, Siidtiroler Schinken und Italienischer Salami,

gegrillter Paprika und gehobeltem Parmesan
Zucchinicarpaccio mit Champagnervinaigrette
Bunter Tomatensalat mit Zitronen-Vanille-Dressing

und Fetakise saisonal

Fleischlasagne

Saltimbocca vom Hihnchenbrustfilet mit Marsalasauce

»,Melanzane alla Parmigiana“ - Auberginenauflauf

Rosmarinkartoffel

Panna Cotta mit Friichten der Saison
Tiramisu im kleinen Glas

Parisiennebrot

Spanisches Buffet

Gazpacho im Weckglas

gegrillte Datteln im Speckmantel
Eingelegte Paprikaschoten
Sherryzwiebeln

Hackfleischballchen mit Chorizo in Tomatensauce
Sherryhdhnchen

Safranreis mit Zuckerschoten und Chilifiden
Schweinefilet mit Aprikosensauce

Tagliatelle

Grillgemtise

Pfirsiche mit Mandelcreme
Creme Caramel

Parisienne

32,40 € p.P.

34,40 € p.P.

Laddnd
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GRILLBUFFET

fir 50 Personen

Vorspeise als Flying Dinner 45,90 € p.P.
Torteletts mit Avocadocreme

Rote Bete-Wraps mit Krauterfrischkadse und gegrillten Champignons Wir empfehlen
Triffelsalami mit Parmesan und Olive hier 2 Personen
Friichte im Speckmantel zum Service.

Crostinis mit
Briekdse und Feigen

Schafskasecreme und Tomaten

Lachsschnitte mit Zitronenpfeffer
Kleine Grillwiirstchen
Rinderhiiftsteaks mit Rosmarinmarinade
Spiefde vom Schweinefilet mit Peperoni
Feine Filets vom Hahnchen
Mediterrane Schafskaseschiffchen
Knoblauchdip

Guacamole mit leichter Zitrusnote
hausgemachte Gemiisesalsa
Mediterranes Grillgemiise der Saison
Rosmarinkartoffel mit Schale
Gurkensalat mit frischem Dill

Spaghettinisalat mit getrockneten Tomaten und Oliven

Joghurtceme mit Beeren der Saison
Mangotiramisu mit Cantuccinikeksen

Parisienne und Olivenbrot

Alle Preise inkl. 19%

Laddnd
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HOCHZEITSBUFFET

fiir 70 Personen

Gruf aus der Kiiche serviert 51,40 € p.P.
Saumagenbratwiirstchen mit Rahmsauerkraut und einem Klecks
Bratensauce Wir
empfehlen
Vorspeisenteller serviert hier je nach
Knuspriges Fischsdckchen im Filoteig Aufwand
Melonensalat mit Parmaschinkenbliite mindestens
Schafskése-Tiramisu mit Basilikum und Tomate 4 Personen
Wildkrauterbouquet zum Service.

Hauptgang am Buffet

Geschmorte Kalbskeule mit Meersalz und geschrotetem Pfeffer
kraftige Bratensof3e

Zander auf Lauchgemiise und kandierten Tomaten
Petersilien-Kartoffelpiiree

Pappardelle

Kartoffelgratin

Mediterrane Gemiiseauswahl

Gegrillte Riesenchampignons mit Gemiisesalsa und Parmesan gefiillt

Dessert im Biiffet-Glas

Laddnd

Brombeerquark mit Amarettinis

Capuccinomousse

Mitternachtssnack

Verschiedene getrocknete Wiirste aus der

Hand Kasespiefe

Alle Preise inkl. 19% Mwst
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KLASSIKER FUR JEDERMANN

fiir 20 Personen

Variante 1 19,80 € p.P.
Zwiebelrostbraten vom Schwabisch Hallischen Landschwein
mit Butterzwiebeln und Bratensauce
Hahnchenbrustfilet mit Blattspinat und Rieslingsauce
Bauernspatzle
Kartoffelgratin

Klassische Gemiiseauswahl

Variante 2 20,40 € p.P.

Rindfleisch in Rotwein geschmort mit Burgundersauce
Putengeschnetzeltes mit frischen Champignons in Krauterrahmsauce

Kartoffelknodel mit Croutons
Bauernspatzle

Klassische Gemiiseauswahl

Variante 3 20,40 € p.P.

jan)
Putenrollbraten mit frischen Krdutern und Gefliigelsauce Z
Filettopf vom Schwibisch Hallischen Landschwein mit frischen Champignons 5
in Krauterrahmsauce und Pfefferkérnern 32>=
Bauernspatzle o
Kartoffelgratin

Klassische Gemiiseauswahl

Die Hauptgdnge sind fiir

20 Personen kalkuliert.

Bei Anderung der Personenzahl
oder der Zusammenstellung ist

eine neue Kalkulation notig.

Alle Preise inkl. 19%




FLEISCHESLUST

mit passenden Dips und Saucen!

Rieslingschinken aus der Keule vom Héllischen Landschwein 10,80 € p.P.
Putensteak mit Tomaten, Mozzarella und Zucchini gratiniert

Knoblauchdip

Krauterdip

Krustenbraten 940€ p.P.
Krustenbraten aus dem Schweinebug vom Schwabisch Hallischen Landschwein

Bratensauce

Schweinerollbraten gewtirzt 940€ p.P.

Schweinerollbraten mit verschiedenen Fiillungen

Mit Petersilie und Zwiebeln

Mit Schafskase und Peperoni
kraftige Bratensauce

VOGT CATERING 2024

Alle Preise inkl. 19%



