Gesamtangebot Catering PEPEIf K|TCHEN

— Pepe’s Kitchen

GENUSSKULTUR + CATERING
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Datum: XXX
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Nathanaelstrabe 3
04177 Leipzig

Tel.: +49 177 430 72 05
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Amtsgericht Leipzig
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BIC: WELADE8LXXX




Cateringangebot
Seite 2/11
Allgemeines
Zur Auswahl stehen alle untenstehenden Speisen.

Die individuelle Kombination bestimmt den Menlipreis pro Gast.
Die Preise sind Bruttopreise.

Eine Auswahl von Vorspeisen:

2 Vorspeisen 12 €
3 Vorspeisen 16 €
4 Vorspeisen 19 €

- in der Regel angerichtet auf einen Teller durch die Kiiche,
serviert vom Service, am Gast (im Preis inkl.).
Eine einzelne Vorspeise pro Gast kostet 6,50 €.

Eine Auswahl von Hauptgerichten:

Auswahlkombination von 2 Hauptgerichten 24 €
inkl. 4 Beilagen

Auswahlkombination von 3 Hauptgerichten

inkl. 4 Beilagen 32 €
inkl. 5 Beilagen 34 €
Auswahlkombination von 4 Hauptgerichten

inkl. 4 Beilagen 40 €
inkl. 6 Beilagen 42 €
Eine Auswahl von Desserts:

2 Desserts 12 €
3 Desserts 16 €
4 Desserts 19 €

Wobei fiir jeden Gast jedes gewahlte Dessert einmal zur Verfigung steht.
Bei der Wahl von einem Dessert ist der Preis dafiir pro Gast 6,50 €.

Eine Auswahl von Extras:

Salatbuffet mit 3 Salaten (nach Absprache)

und 2 Dressing, Brotauswahl (3 Sorten) 9 € p.P.
Brotauswahl mit 3 Sorten und Dips 6 € p.P.
Finger Food (nach Absprache) 3,5 € pro Stuck
Kuchen (handwerklich gebacken) 3 € pro Stiuck

ein groBes Blechkuchenstiick

Late Snack - wie z.B. Hot Dog Station, Mezze- oder Antipastibuffet,
Kaseauswahl mit Dips usw. Pauschale verhandelbar.
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Das anrichten der Vorspeisen und der Desserts, auf Geschirr, sowie die
Betreuung der Buffets ist inklusive.

Gegen Aufpreis ist ein Meniservice mdglich.
- kompletter Service auf Teller angerichtet inkl. Nachservice mit Platten und
Terrinen auf der Tafel 3% des Preises der Hauptgerichtsauswahl.

Grillbuffets werden bis zu einer Gesamtpersonenzahl von 80 Gasten realisiert.
Hierfir wird eine Technikpauschale inkl. Kosten fir einen weiteren Koch von
150€ berechnet.

Kinder bis zum 3. Lebensjahr essen umsonst, bis zum 10. Lebensjahr zahlen 50%.

Meniis fiir Kinder empfehlen wir ab ca. 20 Kindern
- wir beraten sehr gern bei der Auswahl anspruchsvoller Kindergerichte.

Vegetarische, vegane oder spezielle religidse MenlUwinsche realisieren wir gern
in gemeinsamer Absprache.

Weiter Arrangements, individuelle Meniizusammenstellungen oder Essensabfolgen,
konnen Sie mit uns auf Wunsch vereinbaren.

Es fallen keine weiteren Kosten (auBerhalb dieses Angebots) beispielsweise fir
Technik, Personal oder Miete an.

Bio Meniis Hochzeiten Hasenholz
Auf Wunsch erstellen wir Ihnen Ihr Hochzeitsmeni mit Bio zertifizierten Zutaten.

Dies konnen wir komplett oder auch teilweise realisieren
z.B. mit allen Hauptkomponenten des Menilis wie:

- Fleisch, vom Bio-Fleischer Barthel aus der Diilbener Heide
- Molkereiprodukte und Eier aus dem Muldental
Obst und Gemise - saisonal aus den Annalinde Garten und weiteren Betrieben

Dieses Angebot unterliegt dem schwankenden saisonalen Angebot auf dem Markt.
Daher ist eine sehr detaillierte Absprache unabdingbar, was zum Zeitpunkt TIhrer
Feier realisierbar ist. Wir legen in diesem Fall grolBen Wert auf eine direkte
Beratung und eine gemeinsame Menlizusammenstellung.

Die Kosten dafiir sind individuell und abhangig von den Marktpreisen. In der
Regel bestehen die Speisen und Meniis in dieser Sparte aus lokalen Produkten
- exotische Zutaten sind die Ausnahme. Daraus resultierend ist leider unser
Gesamtkatalog nicht ausnahmslos in Bio umsetzbar.
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Vorspeisen / Fingerfood

- Créperdllchen mit Avocado und Zitronen-Lachs
- Créperdllchen mit Grill-Zucchini und Walnusspesto
- Créperdllchen mit schwarzen Oliven und Rosmarin-Fetacreme

- Snack Tartelette mit Basilikumcreme und Shrimps

- Snack Tartelette mit Olivenmousse und Gorgonzola

- Snack Tartelette mit Thunfischmousse und Salzzitrone

- Snack Tartelette mit Camembertcreme und Feigentatar

- Snack Tartelette mit getrockneter Tomate, Kaper und Thunfisch

- Snack Tartelette mit Graved Lachs und schwedischem Gurkenrelish

- Filoteigpackchen mit Manourikd&se, schwarzen Oliven und Lavendelcreme
- Strudelpackchen mit Spargel und Mango

- Buchweizenblini mit Forellenmousse und Rotes Zwiebelkonfit
- Buchweizenblini mit Grillzucchini und Zitronencreme

- Canapé mit Guacamole und gerauchertem Heilbutt
- Canapé mit Mozzarella und Tomatentatar
- Canapé mit Fenchelsalami und Lauchfrischkése

- Pumpernickel mit Tatar von Entenbrust und Zitronengras

- Pumpernickel mit Lammtatar und Dattel

- Gewlrzbrot mit gebeiztem Tafelspitz und Lauchsauerrahm

- Gewlrzbrot mit Gefligellebercreme und Malzbiergelee

- Anisbrot mit Kalbsfleischscheiben, Champignon und Rauchpaprika

- GambaspieB mit Sweet-Chili-Glasur

- Hihnchenspiele mit ErdnusssofBe, indonesisch

- Kalbsbadllchen in milder HarissasoBRe und frittierten Kapern
- Falafel mit Pinienkernen und Sesam-Orangendressing

- Shrimpbdallchen mit Tomatenpesto und Anisbrot

- Frischkésetrtiffel mit getrockneter Cherry-Tomate und Orangenpulver
- Sushireisbadllchen mit Miso-Mayo und Orangen-Thunfisch

- Timbal mit hausgebeiztem Lachs, blauer Kartoffel, Safrancreme
- Pimentos de Padron gebraten mit Serrano Schinken

- Feigen mit Tiroler Schinken und Roquefortcreme

- Hokkaido-Kirbis Tempura mit Limettenschaum

- Tacochips mit Ingwer—-Rettich und Lachstatar mit Kresse

- Tumeric - Kartoffeln mit Fleischtomaten und Curryblattern

- Vitello Tonato mit Kalb und Thunfischcreme - klassisch

- Thunfischtatar mit Maracuja-Mayo und rotem Basilikum

- Forellenterrine mit Avocado und Dill-Minz-Tatar

- Rauchlachs mit Artischockencreme und Salzzitrone

- Klrbismousse mit karamellisierten Kernen und Jaipur-Curryol
- Thai-Gurkensalat mit Wassermelone und Koriander

- Auberginen gegrillt und Granatapfelkernen und Oliventatar

- gebackener Schweinebauch mit Mangoldpesto und Sake Senf

- Rotgarnele in Tofu gebacken und Safrancreme

- Schwertfischtatar mit Hibiskus-Mayo, Kapern und Kumquat

- Flanksteak-Tataki mit Malz-Mayo und Gewlrz-Popcorn
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Hauptspeisen - Fleisch

- Kalbsbraten mit Aprikose und Zitronenthymian

- kleine Kalbs Cordon Bleu mit Kochschinken und Bio-Emmentaler
- Kalbsragout mit Paprika und frischem Lorbeer

- gegrillte Kalbsschnitzelchen mit Rohschinken und Salbei

- Lammragout mit gebackener Aubergine, Lorbeer und Oliven
- Lammbraten mit Grilltomaten und Rosmarin
- saftige Lammhaxen mit Provence Krautern

- BBQ Beef - 10h im Smoker - mit hausgemachter BBQ Sauce

- Rinderbédckchen mit Apfel-Soja-SoRe

- Entrecote am Stick gebacken mit Petersilen-Butterkruste und Senf
- Roastbeef mit Hickoryrauchsalz und Rosmarin

- Schweinecareé - mit Backpflaumen und WachholdersofBe

- Schweinefilet -rosa- Sherry-BratensoBe und Zitronenverbene

- glasierter Spanferkelrollbraten mit Honig-Senfkruste

- gepodkelter Schweineschulterbraten mit Rotweinsole und Schalotten

- Hahnchenbrust mit FeigensoBe und Fenchel
- Maispoulardenbrust mit Waldpilz-Krautersole
- Hihnchenunterkeule mit Krduter-0Oliven und TomatensoBe
- Entenbrust - aufgeschnitten - Orangen-Bratensofe
- halbe Entenkeulen mit PfeffersoBe und Pilzen
- Ha&hnchenbrust gefiillt mit Spinat
und Ricotta in WeilBweinsoBe

- Hirschbraten mit Wachholder und Preiselbeeren

- Kaninchenkeulen gebacken mit frischen Lorbeer und Zitronenschale
- Rehkeule mit Pfefferkirschen und Portweinsole

- Wildschweinragout mit Steinpilzen und Schalotten

Hauptspeisen - Fisch

- Forellenfiletpdckchen mit Gurke und mildem Ingwer
- Sailblingsfilet mit Thymian und Zucchini

- Lachsfilet, gebacken mit Zitronenhaube

- Zanderfilet gebacken mit Haselnuss-Olivenbutter

- Doradenfilet mit Paprika-Pesto und Pecorino
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Hauptspeisen - Vegetarisch

- gegrillte Auberginen mit Frischkdse und Granatapfel
- Blumenkohl im Currybackteig

- ROsti mit roten Zwiebeln und Kreuzkimmel

- Gebackene Frihlingsrollen, handgemacht

- Maultaschen mit Krauter-Kasefillung in Safranfond

- Cannelloni mit gegrilltem Sommergemiiseragout

- Crepes-Packchen gefiillt mit Walnuss-Kasecreme

- GemlUse-GrillspieRe mit Dip-Auswahl

- Saftige Maiskornmuffins - Pimento Creme Cheese

Hauptspeisen - Vegan

auch als vegetarische Varianten erhdltlich
oder als Beilagen wédhlbar

- Tofuragout, Backaubergine mit Ahornsirup, Minze und Knoblauchchips
- karamellisierte SuBkartoffel mit Erdnuss Crumble und Koriander

- Manjok Stifte knusprig gebacken, dazu Kirbiskern-Rucola Pesto

- Erdnuss Hummus mit frittierten Blumenkohl und Granatapfelkernen

- gebackene Artischocken mit Pink Pepper Aioli

- gegrillter Spargel mit Ancho Chili-Mandelsauce
- Brokkoli mit koreanischer Paprika-Sesamglasur
und Kartoffelcreme mit Salzzitrone
- gegrillter Butternut Kirbis mit Ingwer-Tomaten und Limeten-Kokoscreme
- Karotten aus dem Ofen mit Dattelsirup und Mungbohnen mit Rauchpaprika
- getrlUffelte Polentawiirfel mit Dill-Chimichurri
- Schwarzwurzelragout mit Haselniissen und Spinatpesto - Kirbisdol
- Austernpilze mit Rosenkohl und Cashewnuss Tempeh
- gewlrzte Wassermelone mit Oliven, marinierte Zitrone und Silken Tofu
- Prinzessbohnen mit frittiertem Fenchel und Miso-Orangendressing
- krosse Kichererbsenballchen mit Blattspinat, Rote Zwiebeln und Kurkumafond
- Backtofu, gegrillter Spitzkohl in Kokossahne mit Kumin gebacken
- Romanesco und Blumenkohl mit goldenen Rosinen,
Pinienkernen und Kaperndressing
- Quinoa-Kressesalat mit gepickelten Schalotten
- gebrochene Minikartoffeln mit Kapernbeeren, Rosa Pfeffer, Knoblauchchips
- Baby Pakchoy mit Grillpaprika und Sesamdressing mit Knuspertofu
- Gratin aus blauen Kartoffeln und Sellerie mit Kokossahne
- Seitansteaks mit BBQ Sauce, Mangold mit Nuss Mix und Feigen, Olivenpesto
- Pfifferlings Tempura mit Kirbis-Currymayo
- Walnuss gefillter Tofu im Safransud, Kirschtomaten, Lorbeer und Olivenol
- frittierter Tofu in Pilzbouillon mit Petersiliendl und Steinpilzen
- gebackener weiBer Spargel mit Tofu-Bolognese und Thaibasilikum
- Maistempura B&a&llchen
- rotes Linsen Humus mit Rettich-Mandarinen Salat und Sweet-Chilli-Sauce
- Gurken und Wassermelone mit Minze und Koriander,
Frihlingszwiebel und Pflaumensauce
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Beilagen

- Gratin mit Pilzen und Kartoffeln

- Blumenkohl mit schwarzen Oliven und Blattpetersilie

- kleine Rosmarinbackkartoffeln

- Schwarzwurzel und SiUBRkartoffel, karamellisiert mit Mandeln
- Basmati Duftreis mit Erbsen und Waldpilzen

- Karotten-Spinatpuffer

- Klirbis-Kartoffelrdsti mit Zimt gebackene Rote Beete und Kardamom
- Mangoldkrapfen mit Haselnuss

- Klrbisbadllchen mit Sonnenblumenkernen und Lauch

- Polentaschnitten mit Salbei und Kéase

- Saftige Maiskornmuffins

- weiRe Bohnenkerne mit grinen Schnittbohnen, rote Zwiebel und Salbei
- Gnocchi mit Basilikumcreme

- weiRer Spargel mit Rucola

- griner Spargel mit Kirschtomaten

- Koriander-Karotten mit Curry

- gebackene Butterkarotten mit glattem Petersilienpesto

- Zuckererbsen mit Minze

- Champignons a la Creme

- Prinzessbohnen mit Krauterbutter, Provencal

- Grillgemiise - Paprika, Zucchini, Aubergine

- Brokkoli mit Mandelbutter und Sesam

- gefillte Backtomaten

- gebackene Paprika mit Krduterreis

- Spatzle mit und ohne Kase

- Paella-Reis mit Meeresfriichten

- Risotto mit Safran

- kleine Kartoffelkldschen - Thiringer Art

- gebackene Kartoffelecken mit Oregano und Rosmarin

- kleine Kartoffelpuffer mit ROstzwiebeln

- Semmelknodel

- Kartoffelgratin, klassisch

- Zucchinigemiise mit Pinienkernen

- Klrbisgemiise mit Thai Aromen

- Kohlrabi mit Blattpetersilie und CremesofBe

- leicht gegrillte Salatherzen, mariniert

- Gurken-Dill-Gemise

- Babyblattspinat mit Olivendl und Gewlrzzwiebeln

- Waldpilzpfanne mit Frihlingszwiebeln und glatter Petersilie
- Kartoffelragout mit Salbeibutter
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Dessert

- Cashew-Tartelette mit weiBer Schokolade und Himbeeren
- Kokos-Karamellplatzchen mit Grinteecreme

- Mandel-Hafertdrtchen mit Salz-Karamellcreme

- Bisquit mit Orangenmousse und Minze

- Erdbeer-Tartelette mit Nougatmousse

- WeiRes Bergpfirsichmousse mit Amarettini

- Aprikosentortchen mit Pistazie

- Nougatmousse mit Pfirsichtatar und Erdnussbuttercookies
- Mangomousse mit Mandel-Hafer-Krokant und Limettencreme
- Waldbeerensalat mit Mohncreme und Minze

- Brombeercreme mit Walnusscrumble und Rosmarinsahne

- Johannisbeerschaum Mangotatar mit Nougatbaiser

- Ananassalat, Pistaziengeback und Karamelmousse

- Haselnusstortchen mit Heidelbeermousse

- Cheese-Cake Creme mit Himbeersaft und Karamellgerste

- Holunderblitencreme mit Honig-Mandelnougat

- Blutorangen-Mousse, Oliven-Baiser und Rosmarin Sablé

- Orangen-Hokkaidocreme mit Hibuskusschaum und Spekulatiusmousse
- Vanille Panna Cotta mit Waldbeeren

- Kokos Panna Cotta mit Mango

Kuchenangebot

- Auf Nachfrage, von einem lokalen Handwerksbacker gebacken
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Mitternachtsbuffet (Late Snack)
Hotdog Station:
Wienerwlirstchen mit verschiedenen
- Hausgemachten Gurkenpickles und Relishes
- Hausgemachter Senf
- ROstzwiebeln und Schnittlauch

3 € p.P.

oder:

- Humus und Auberginendip, Oliven und hausgemachte bunte Pickles, Pita Brot
- Verschiedene Kédse und Schinkenauswahl, Dips und Baguette

6 € p.P.
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Meniibeispiele
1. Meni 42,5 € p.P.
(1) Vorspeise 6,5 €

- Timbal mit hausgebeiztem Lachs,
blauer Kartoffel, Safrancreme

(2) Hauptgénge 24 €
- BBQ Beef - 10h im Smoker - mit hausgemachter BBQ Sauce
- Hahnchenbrust mit FeigensoBe und Fenchel

(4) Beilagen

- kleine Rosmarinbackkartoffeln

- griner Spargel mit Kirschtomaten

- Grillgemiise - Paprika, Zucchini, Aubergine
- Gnocchi mit Basilikumcreme

(2) Desserts 12 €
- Mangomousse mit Mandel-Hafer-Krokant und Limettencreme
- Waldbeerensalat mit Mohncreme und Minze

2. Meni 50,5 € p.P.

(2) Vorspeisen 12 €
- Frischkésetriffel mit getrockneter Cherry-Tomate

und Orangenpulver
- Serrano Schinken mit Padron Pimentos und Crostini

(3) Hauptgédnge 32 €
- Kalbsbraten mit Aprikose und Zitronenthymian

- Zanderfilet gebacken mit Haselnuss-Olivenbutter

- Maultaschen mit Krauter-Kasefillung in Safranfond

(4) Beilagen

- Schwarzwurzel und SiUBRkartoffel, karamellisiert mit Mandeln
- Prinzessbohnen mit Krauterbutter, Provencal

- Basmati Duftreis mit Zuckererbsen und Waldpilzen

- gebackene Kartoffelecken mit Oregano und Rosmarin

(1) Dessert 6,50 €
- Cashew-Tartelette mit weiler Schokolade und Himbeeren
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Mit freundlichen GriiBen
Dirk Peter & Maximilian Faber



