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Canapés

Delikate Kleinigkeiten

Ab 18 Stiick insgesamt und 6 Sttick je Sorte,
Mengenempfehlung: je nach Anlass 6 - 12 Stiick pro Person

Muit Fisch
Matjestatar/Thunfischcreme............ccccceeieee. pro Stiick € 2,70
Réducheraal/Garnelen

Gerducherte Forelle/Lachstatar
Lachskaviar auf frischem Mett............cccoveunneee. pro Stiick € 3,20

Graved Lachs mit Dill
Schottischer Raucherlachs ............ccccocenie pro Stiick € 3,70

Mit Aufschnitt

Parmaschinken mit Melone

Kalbsbraten/Gebratene Putenbrust

Kochschinken/Roastbeef ..........c.ccccevieoiniinine pro Stiick € 2,70

Canapés Menitivorschlige

Schnittchen, Brétchen/ Kalte Vorspeisen
Kleine Kostlichkeiten/Kleiner Imbiss 4

Salate
Amuse bouche 5 Desserts/Kase
Fingerfood 6
Buffet-Vorschlige 10

Hohepunkte eines Buffets 14

Service




Ab 18 Stiick insgesamt und 6 Stiick je Sorte,
Mengenempfehlung: je nach Anlass 6 - 12 Stiick pro Person

Mit Kise

Hausgemachte Kasecremes
Franzosische oder italienische Késesorten
Ziegenkase/Bauern-Gouda/Bilindner Bergkase .. pro Stiick € 2,70

Mit gebratenen Steaks

Schweinefilet/Poulardenbrust.............c.ccccocc.e. pro Stiick € 3,50
Kalbsfilet/Rinderfilet/Hirschfilet ........................ pro Stiick € 4,95
1/2 Kalbfleischbéllchen auf Tomate................... pro Stiick € 2,50

Unsere Spezialititen
Mini-Strammer-Max mit Wachtelspiegelei ........ pro Stiick € 4,80

Hummer-Medaillon auf Salatblattchen ............. pro Stiick € 7,25
Kaviar auf Eischeibe..........cccccceviviiiinnnn. Tagespreis
Ganseleberpastete mit Madeiragelee ................ pro Stiick € 7,25




Canapés

Delikate Kleinigkeiten

Schnittchen oder halbe Brotchen

Ab 18 Stiick insgesamt und 6 Stiick je Sorte,
Mengenempfehlung: je nach Anlass 4 - 8 Stiick pro Person

Mit Fisch

Garnelen/Flusskrebse

Krabben/Rducheraal/Lachstatar .................. pro Stiick € 4,70
Schottischer Raucherlachs

Irischer Wildlachs/Graved Lachs.................. pro Stiick € 5,20
Forelle gerduchert/Thunfischcreme .............. pro Stiick € 4,50
Mit Aufschnitt

Parmaschinken mit Melone
Kalbsbraten/Gebratene Putenbrust
Kochschinken/Roastbeef ............cccccevininne. pro Stiick € 3,50

Mit Kase

Tomate-Mozzarella mit Pesto

Franzosische oder italienische Kasesorten
Ziegenkdse/Bauern-Gouda

Biindner Bergkése.........cccccoviiiiiiinn, pro Stiick € 3,50

Hausgemachte Kasecremes ... pro Stiick € 3,50

Kleine Kostlichkeiten

Kleine Teigvariationen zum bequemen Erwdrmen im Ofen,
Sortiment: 12 Stiick

Mini-Pizza/Quiche/Mini-Lauchtértchen
Mini-Wurstbrotchen................... Sortiment € 14,50

Kleiner Imbiss

Frikadellen, verschiedene Sorten
(Holsteiner-Art, Gemiise, Gefliigel, Shrimps)
Jungschwein-Schnitzel

Cordon bleu von der Pute
Kalbfleischballchen
Poulardenkeulen provenzalisch
...................... Preis nach Gewicht




Pfiffige Amuse bouche

Ab 18 Stiick insgesamt und 6 Stiick je Sorte,
Mengenempfehlung: je nach Anlass 4 - 8 Stiick pro Person

Muit Fisch

Thunfisch-Lollie mit Ingwer

Lachs-Lollie mit Sesam .........cccoveuveeene. pro Stlick € 4,20
Thunfisch-Carpaccio

mit Gurken-Ingwer-Tatar..........ccccc.cceee. pro Stiick € 5,20
Carpaccio von der Jakobsmuschel

mit Limonendl........cocooeviniiciiiniienn. pro Stlick € 5,70
Mit Aufschnitt

Ibericoriicken mit Rucolasalat

geflllt auf Tomatensugo .......c..ccceeeveeeen. pro Stiick € 5,20

Fiir die
kleinen Géaste

Cocktailwiirstchen-Spiel’
auf Kartoffelsalat......c..cccoevicencnnnens.

Crépes mit Schinken-Tomate-Mozzarella
und klarem Spaghettisalat......................




Fingerfood

Handliche Spezialitaten

Ab 30 Stiick insgesamt und 5 Stiick je Sorte, Mengenempfehlung: je nach Anlass & - 12 Stiick pro Person

Muit Fisch

Cocktailgarnele mit Mini-Mango
Thunfisch-Carpaccio mit Limonendl
Lachscrépes mit Senf-Dill-Sauce
Edelfisch-Galantinchen

Wachtelei im Lachsmantel

Limonen-Lachsfilet

Mini-Pellkarttffelchen mit Kaviar-Creme fraiche
Flusskrebsschwénze mit Curry-Dip
Lachs-Mini-Rosti

Kabeljau in der Kartoffelkruste
Lachs-Tatar-Béllchen

Riesengarnelen-Ballchen mit Asia-Dip
.................................................................... pro Stiick € 3,70

Mit Fleisch
Pflaume mit Serrano-Schinken..................... pro Stlick € 2,70

Mini-Auberginenroulade (auch zum Erwédrmen)
Feige mit Parmaschinken
Vitello tonnato (Kalbfleisch mit Thunfischsauce)

Schinken-Mozzarella-Crépes ...................... pro Stiick € 3,20
Tomatino mit Parmaschinken

Génseleber-Praline ........c.cccocooeviniinnns. pro Stiick € 3,95
Rinderfilet-Tatar mit Wachtelei

und Triffel-Vinaigrette ........cooooveeviiiinnnnnn pro Stiick € 5,80
Vegetarisch

Dattel mit Roquefortcreme ..........c.ccceeeeee. pro Stiick € 2,70

Gemlisefrikadelle mit Thai Dip

Antipasti-Spiel$

Mini-Tomaten-Mozzarella-Spief$

Ziegenfrischkdse auf Paprikamarmelade

Ménchskopfkdse gehobelt mit Feigensenf

Zucchini-Roulade auf Paprika

Camembert-Spiels mit Friichten ................. pro Stiick € 3,20

Avocado-Taler mit Curry-Vinaigrette............ pro Stiick € 3,70




Ab 30 Stiick insgesamt und 5 Stiick je Sorte, Mengenempfehlung: je nach Anlass 6 - 12 Stiick pro Person

Spezialititen
Wachtelbrust auf Linsensalat ........... pro Stiick € 4,20
Blini mit 5 g Kaviar und Creme fraiche

Thunfisch-Sashimi
mit Wakame-Algen-Salat................. pro Stick € 6,40

Pfannchen zum Erwarmen
Entenbrust a I’'Orange mit Kartoffelgratin
Uberbackene Salmwiirfel auf Lauch-WeiRweinsauce
Basilikum Ravioli mit Strauchtomatenpesto
Steinpilztriiffel-Ravioli

mit Triffelsauce ..........cocvvvviiiiiinnn. pro Stiick € 5,95

Kalte Siippchen

Gurkensuppe mit Dill
Gazpacho mit Paprika
und Gurkenwiirfeln .......... pro Glas € 3,20

Warme Siippchen

Creme-Siippchen von Steinpilzen
Spargelcreme-Stippchen

vom griinen Spargel .......... pro Glas € 3,20

Zitronengras-Stippchen
mit Riesengarnele ............. pro Glas € 3,95

Salate im Mini-Bowl

Geflugelsalat mit Curry ............ pro Stlick € 4,50
Schafskésesalat mit Rauke

Klarer Spaghettisalat................. pro Stiick € 3,95



Fingerfood

Handliche Spezialitaten

Silse Vertiihrung

Ab 18 Stiick insgesamt und 6 Stiick je Sorte,
Mengenempfehlung: je nach Anlass 4 - 8 Stiick pro Person

Kleine Siinden

Topfenpalatschinken mit Vanillequark

Kleines Cocktail-Tortchen mit Friichten
Fruchtspiefe........ccccoevevieiiiecnnne. pro Stiick € 2,70

Mini-Schokobecher

gefiillt mit

Mango-Creme mit Mangofilet
Herrrencreme mit altem Weinbrand
Mocca-Creme

...................... pro Stiick € 2,50

Fruchtige Kuchen / Petits Fours

Mousse au Chocolat-Tortchen

Tiramisu-Tortchen

Rahmkuchen mit Rhabarber
Passionsfrucht-Orangen-Kuchen ...... pro Stiick € 2,50

Mini-Dessert im Glas (saisonal variabel)
Panna cotta mit Himbeermark

Herrencreme

Joghurt Tropical
Limonen-Dessert
Maracuja-Dessert
Espressolikor

........... pro Stiick € 3,20




,Da lauft mir das Wasser im Munde zusammen” —

das héren wir gern, denn dann haben wir unser Ziel erreicht:

Lust zu machen auf den Genuss

von Frische und Qualitat.




Buffet-Vorschlage

Harmonische Kompositionen

Im Folgenden empfehlen wir einige bewahrte Kombinationen,
die Sie gerne individuell &ndern oder erganzen kénnen.

Empfehlung 1 , Rustikales Buffet”

ab 6 Personen

Matjessalat mit Gartenkrdutern

Gerduchertes Forellenfilet mit Joghurtsauce
Kleine Jungschweinschnitzel mit Krdutersauce
Frikadellen

Kartoffelsalat

Prinzesssalat mit gemischten Bohnen

Mousse au Chocolat mit Vanillesauce

Brot und Butter

Pro Person ........cccooeeeiiiiieeiiiiiiee . € 31,00

Empfehlung 2 ,Mediterranes Buffet”

ab 8 Personen

Rucolasalat mit Parmesan und Parmaschinken
Gemischte hausgemachte Gemiise-Antipasti
Auberginenrouladen

Jungschweinerticken toskanische Art

Klarer Spaghettisalat

Orangen-Tiramisu

Kleine italienische Kiseauswahl

Pesto

Ciabatta und Butter

Pro Person.........ccccccvvveeeeeeeeeiiieiiinnn, € 37,00
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Empfehlung 3 , Klassisches Buffet”

ab 14 Personen

Thailandischer
Krebsschwanzsalat mit Curry
Riesengarnelen

mit Cocktailsauce
Ganseleberschaum

mit Madeiragelee

Ganzer pochierter Salm
Rehriicken aufgeschnitten

mit Friichten garniert

und Cumberlandsauce
Birnenhalften mit Preiselbeeren
Rinderfiletmedaillons garniert
Krautersauce

Tomate mit Gemiisesalat gefillt
Kartoffelsalat

Rote Beete Salat
Waldorfsalat
Himbeer-Dessert
Mango-Creme

Gemischte Kaseauswahl

Brot und Butter

Pro Person .................. € 49,50




Buffet-Vorschlage

Harmonische Kompositionen

Empfehlung 4 , Feinschmecker-Buffet”

ab 8 Personen

Stremellachsterrine mit Joghurt-Schnittlauchsauce
Seezungenfilet mit Pfifferlings-Vinaigrette
Flusskrebssalat mit Safran und griinem Spargel
Iberico-Riicken mit Rosmarin, aufgeschnitten
Schafskdse-Raukesalat mit

halbgetrockneten Tomatenfilets
Frihlingskartoffelsalat mit Gurken und Radieschen
Zucchinir6llchen

Topfenpalatschinken mit Erdbeeren und Thai-Mango, .«
dazu Himbeermark &
Maracuja-Dessert ’
Internationale Brotauswahl und Salzbutter

Pro Person




Empfehlung 5 , Italienisches Buffet”

ab 10 Personen

Vitello tonnato

Tomate-Mozzarella mit Basilikumpesto
Parmaschinken mit Melonenschiffchen
Scampisalat mit Kaiserschoten - b ;
Toskanischer Thunflsch§a|§1t » e
Rucolasalat mit Olivetti-Kirschtomaten und Parmesan
Kalbsfilet im Ganzen gebraten/kalt mit Antipasti garniert
Tomatensauce und Krautersauce
Spaghettisalat

Panna cotta mit frischem Himbeermark
Espressolikor-Dessert

Ciabatta und Butter

Pro Person........cccccveeeeeeeeeiiiiiiiiiinn. € 44,00

Empfehlung 6 , Lounge-Buffet”
ab 12 Personen

Fir dieses Buffet benétigen Sie keine Teller —
Serviette genligt!

Avocadotaler mit Tomate in Curry-Vinaigrette

Rucolasalat mit Mozzarella und Kirschtomaten f
Wachtelbrust auf Linsensalat
Gebratene Garnelenspielle _—
Filetmedaillons (Kalb, Schwein, Gefltgel) :
Sommersalat bzw. Petersilienwurzelsalat
Fruchtspiefe mit Vanillesauce
Petits Fours

Gemischte Brotauswahl

Pro Person........cccceeeeeeeeiiiiiiiiinn. € 44,00
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Hohepunkte

eines Buffets

Fischplatten

Ganzer pochierter Salm
festlich auf einer Platte ausgarniert,
Rohgewicht ca. 3 - 4 kg ......... pro kg € 69,00

Dazu empfehlen wir:
Joghurt-Schnittlauch-Sauce,
Sauce Moussellin,
Kaviar-Créme fraiche

Hummer-Platte

pro Person ein halber frischer Hummer
aufgeknackt mit Kresse
und Cocktail-Dillsauce € 35,75

Fleischplatten

Im Ganzen gelassen — zum Erwédrmen in lhrem Ofen

Rinderfilet

mit Krdutern, Gewicht ca. 1,6 - 2 kg,
dazu Krdutersauce.................. pro kg € 125,00

Filet Wellington

in Teigkruste mit Champignonfarce, P
dazu siiR-saure Pfeffersauce.... pro kg € 115,00

In Scheiben geschnitten, aufgelegt und garniert (kalt)

Rehriicken
mit Friichten garniert,
dazu Cumberlandsauce ......... pro kg € 125,00

Kalbsfilet

mit italienischem Gemiise garniert,
dazu Tomaten-Rucolasauce .... pro kg € 125,00

Krauterlende
Gewicht ca. 3 - 3,5 kg,
dazu Krdutersauce................... pro kg € 99,50




Menu-Vorschlage

Feine Arrangements

Ein schoner Abend mit guten Freunden, eine kleine Feier im Kreis der Familie —
es gibt viele Anldsse, die einen schénen Rahmen fiir ein mehrgédngiges Menti bieten.

,Wir freuen uns, wenn

wir Sie und lhre Gaste

mit einem individuellen
Menti verwohnen diirfen!”

Alle Gerichte werden in feuerfestem Porzellan geliefert mit genauer Angabe, wie sie zu
erwdrmen sind (Gradzahl, Dauer etc.). Fir kleinere und groRere Kreise (ab 8 Personen)
stehen wir Thnen auf Wunsch mit unserem qualifizierten Kiichenpersonal zur Verfligung.

Speisen Sie daheim wie im Restaurant!

Mentivorschlag 4 Gange
Fischpastete mit Joghurt-Schnittlauch-Sauce und Sommersalat bzw. Petersilienwurzelsalat
Gebratene Riesengarnelen mit Wokgemiise und Curryschaum

Rinderfilet mit mediterranem Gemise und Rosmarlnkartoffeln

Topfenpalatschinken
mit Beerenobst und Himbeersauce
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Kalte Vorspeisen

Genussvoller ¥ Einstieg

Vorspeisen mit Fisch

Uberbackene Salmschnitte

Gebratene Riesengarnelen

Seezungenfilets mit Pfifferling-Vinaigrette

Vitello tonnato

Riesengarnelen-Mango-SpiefSe

Salmkl6Bchen auf Kerbelschaum

Salmpastete oder Edelfisch-Galantine

mit Joghurt-Schnittlauch-Sauce

Kabeljau mit Kartoffelkruste und Kaviar-Créeme fraiche
Schottischer Raucherlachs mit Sahne-Meerrettich
Graved Lachs mit Senf-Dill-Sauce

Irischer Wildlachs mit Sahne-Meerrettich

Carpaccio vom Thunfisch

Carpaccio vom Salm in Limonenol
Stremellachsterrine mit Joghurtsauce

Duett von Lachs und Forelle

Artischockenboden mit Garnelen gefiillt

Wachteleier im Lachsmantel

Hummercocktail

Vorspeisen ohne Fisch
Wachtelbristchen auf Linsensalat
Gemischte hausgemachte Gemiise-Antipasti
Mozzarella-Cocktail mit Tomate und Basilikum
Gebackene Champignons mit Blattspinat

Carpaccio vom Parmaschinken mit Parmesan
Melonen-Schiffchen mit Parmaschinken
Mini-Paprika mit Hackfleischfiillung in Paprikasauce
Ganseleberschaum auf Friséesalat
Mozzarella-Crépesrélichen
Auberginenroulade auf Rucola-Tomatensauce
Kalbstafelspitzsiilze mit Krdutersauce
Kalbstafelspitz mit Himbeer-Vinaigrette
Zucchinirollchen mit Mozzarella gefillt




Salate

Frische Vielfalt

Muit Fisch

Sylter Krabbensalat

Rantumer Matjessalat

Matjessalat mit Gartenkrdutern
Roter Heringssalat

Heringsfilets in Creme
Thunfischsalat mit Joghurtsauce
Thunfischsalat toskanische Art
Garnelensalat

Garnelen in Dill

Thaildndischer Krebsschwanzsalat
Flusskrebssalat mit griinem Spargel
Meeresfriichtesalat

Mit Fleisch

Tafelspitzsalat mit Kiirbiskerndl
Chinesischer Hiihnersalat
Gefligelsalat

Poulardensalat mit Pfifferlingen
Indischer Truthahnsalat

Rheinischer Kartoffelsalat mit Speck
Rindfleisch-Meerettichsalat
Tropischer Gefliigelsalat
Mexikanischer Fleischballchensalat
Fleischsalat ,Opa Franken”

Vegetarisch

Schafskdsesalat mit Rauke

Spaghettisalat mit Basilikum und Tomate
Klarer Spaghettisalat mit Radicchio
Kartoffelsalat nach Art des Hauses
Frithlingskartoffelsalat

Hirtensalat mit Schafskase

Frithlingssalat mit Gurken und Radieschen
Sommersalat mit Kohlrabi, Apfel und Radieschen
Linsensalat

Mé&hrensalat

Krautsalat

Waldorfsalat

Apfel-Lauchsalat

Prinzesssalat mit gemischten Bohnen
Artischocken in Vinaigrette

Eiersalat mit frischen Gartenkrautern




Desserts/Kase

Kostliches Finale

Diese und weitere Desserts bieten wir in der jeweiligen Saison an.
Alle Desserts sind auch portioniert im Cocktailglas erhéltlich.

Desserts Pro Person
Himbeer-Dessert.......cc..ueeeeeeiieiieiieeiiieeeeeeeein € 4,35
KirsSCh-D@SSErt ......ccovvuurieeeeeiiiee e € 4,35
Maracuja-Dessert ..........ccocviiiiiiiiiiiiiiiii € 4,35
Joghurt Tropical ....ceeeeiviiiiiiiiicee € 4,70
Mousse au Chocolat mit Vanillesauce.................. € 4,25
Espressolikorcreme ..........ccecveieiiiiiiiicncnennn.

Herrencreme mit Weinbrand....
Creme caramel ..........cccoooeiiiiiiiiieiiceee
Rote Griitze mit Vanillesauce..........ccc..ccooeennnn...
Birnencreme mit Schokoladensauce..................... € 4,95
Reis Trautmannsdorf ..........ccoooviiiiiiiiiiiieeeeeiine.

Zitronenquark mit Himbeeren
Mangocreme ...........ccocceeiininn.
Panna cotta mit Himbeermark
Charlotte mit Himbeeren und Zabayone.............. € 4,95
Exotischer Obstsalat ...........cccceeiviiiiiiincnnnnn

Topfenpalatschinken (2 Réllchen)
Sommerpudding ......c.ccocuevieriiiiiniiiine

Zimtmousse mit Rotweinpflaumen
Eierlikorcreme ........cccoovveiiiiiiiiiiiiiic

Kaseplatten
Sie wahlen aus unserem umfangreichen Sortiment

frischer Kdsesorten und Kasecremes.

Franzosische, italienische oder
gemischte Kdseauswahl

ab 10 Personen
...................... pro Person € 6,95

ab 20 Personen
...................... pro Person € 6,70
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Service

Feiern ohne Pflichten

,Erleben Sie mit Freude lhre Feier,
den Rest iibernehmen wir flr Sie!”

Ob Familienfeste, Unternehmensveranstaltungen oder ein gemditliches Beisammensein
mit lieben Freunden und Bekannten in kleiner Runde — freuen Sie sich entspannt auf ein
wunderbares Erlebnis und geniellen Sie auch als Gastgeber lhre Veranstaltung!

Wir nehmen lhnen lhre Aufgaben ab
und verwohnen lhre Gdste umsichtig
mit exklusiven Speisen und Getranken.

Unser freundliches und erfahrenes Team
Ubernimmt gerne den gesamten Service von
der BegriiBung mit Getranken bis zum
Nachfiillen von Speisen. Gerne stellen wir
lhnen die gesamte Ausstattung wie Stehtische,
Geschirr und Besteck zur Miete zur Verfiigung.

Die Angebote unseres Hauses umfassen nachfolgende Dienstleistungen:

¢ Die Herstellung und das Anrichten der Speisen auf Platten oder sonstigem Geschirr erfolgt durch uns.
Wir liefern Ihnen unsere Buffets im Stadtgebiet ab € 50,- frei Haus. Fir Lieferungen tber das Stadt-
gebiet hinaus berechnen wir eine Zustellgebtihr nach Entfernung. Abholung kann vereinbart werden.
Hierfiir berechnen wir einen Kostenbeitrag. Auller vom 20. bis zum 26. Dezember liefern wir taglich
wéhrend unserer Ceschéftszeit.

* An Sonn- und Feiertagen bitten wir um Anfrage. Eine rechtzeitige Bestellung ermdglicht uns, Ihre
Wiinsche termingerecht zu erfiillen.

e Fir die Riickfihrung der Platten in sauberem Zustand ist der Kunde verantwortlich.
Wir bitten darum, die Platten unmittelbar nach Gebrauch einfach nur mit warmen Wasser abzuspdilen.
Bitte auf keinen Fall Scheuermittel oder Stahlschwdmme benutzen.

Die Preise in diesem Katalog verstehen sich inkl. der gesetzl. Mehrwertsteuer. Die Preise sind freibleibend.
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Wein, Sekt, Champagner —
runden Sie lhre Feier mit dem
perfekten Getrdnk ab.

In unserem Weinregal gibt es die guten
Tropfen aus Furopa, Ubersee und natiirlich
aus Deutschland. Besonderes Augenmerk
sollten Sie auf die Weine mit unserem Etikett
legen. Da ist Genuss garantiert — mit einem
besonders guten Preis-Leistungsverhaltnis.

In unserem Weinkatalog, den Sie sich
unter www.delikatessen-franken.de
herunterladen kbénnen,

finden Sie eine Ubersicht

unseres Wein-Sortiments.

Wir freuen uns auf lhren Besuch!

Familie Reiners mit Team

Wilhelm Franken GmbH & Co. KG

KonigstralBe 123 - 47798 Krefeld
Tel 02151 20957 - Fax 02151 24780 - info@delikatessen-franken.de
www.delikatessen-franken.de

Kl /delikatessen-franken



