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wir freuen uns tiber Thr Interesse an unserem Hause und hoffen, dass Thnen die Lektiire
unserer Weihnachts-Bankettmappe ein wenig Vorfreude auf die Weihnachtszeit oder
Ihre Weihnachtsfeier in diesem Jahr macht.

Lassen Sie sich von den Ideen unseres Kiichenteams, und unseres Kiichenchefs
Carsten Krug, mit winterlichen Gerichten sowie von unserem freundlichen Service,
unter der Leitung von Oliver Riitters, verwohnen!

Gerne tibersende ich Thnen auch ein individuelles Angebot basierend auf den von Thnen
gemachten Angaben. Wir begleiten Sie dann von der Planung bis zur Durchfiihrung,
so dass Sie die Feier mit Thren Gésten genielen konnen.

Zur ausfiihrlichen Beratung empfiehlt es sich, einen Termin mit uns zu vereinbaren,
Zeit mitzubringen und sich bei einem personlichen Gespréich beraten zu lassen.

Wir wiirden uns freuen, gemeinsam mit Ihnen Thre ganz personlichen Wiinsche fiir eine
gelungene Veranstaltung realisieren zu diirfen.

Zur weiteren Planung, stehe ich Thnen fiir Riickfragen gerne unter den Telefonnummern
030 54703072 oder 0170 4832004 sowie per E-Mail unter fischer@thruncatering.de
zur Verfiigung.

Mit freundlichen Griilen

Dirk Fischer-Kirchhof

Geschiftsfiihrer

August Hefter GmbH
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(Minimum 30 Personen)

Warm
e Ecken von der Lauch-Kise-Quiche mit feinem Buttermiirbteigboden
e Schweinelendenmedaillon Sud’n Sol mit saftiger Tomate-Mozzarella-Gratinade
e Entenbratwiirstchen im Saitling mit Speck und Chilisauce
e Perlhuhnbrust mit eingelegtem Kiirbis mit Gliihwein-Glace

Kalt
e Ziegenfrischkédse mit karamellisiertem Boskop und gerducherter Entenbrust
e Kleine Crépe-Rollchen mit gebeiztem Lachs und Wasabifrischkédse
e Zerpfliickte Weihnachtsente auf Kiirbiscréeme mit Walnuss, Salat auf Brotchips
> Mini-Rosti mit Forellenfilet, geschmortem Apfel und Rostzwiebeln

Salatkreationen im Gourmetgliaschen
e Taboulé¢ - Salat von Couscous - Gurke - Tomate - Petersilie - Minze
e Kiirbis-Griinkern-Salat mit Apfelscheiben und Baconchip

Kalt vegetarisch
e Gartenchampignon gefiillt mit Pilz-Duxelles und Gorgonzola iiberbacken
e Schnitte von Steinpilz-Tiramisu

Mini Dessert im Glaschen
e Geschmorter Apfel mit Vanillemousse und Butterstreusel
= Schokoladenmousse und Créme von weiller Schokolade mit Krokant
- Petits Fours

Zur Sittigung empfehlen wir pro Person 15 Fingerfood-Teile
warm-kalt: 3 warme, 9 kalte und 3 siile Teile
kalt: 12 kalte und 3 siifle Teile

As Imbiss empfehlen wir pro Person 8 Fingerfood-Teile
warm-kalt: 2 warme, 4 kalte und 2 siif3e Teile
kalt: 6 kalte und 2 sii3e Teile

Personenzahl ab 30 ab 50 ab 100
Zur Sattigung, kalt 24,75 € 23,05 € 21,40 €
Als Imbiss, kalt 13,80 € 12,10 € 10,95 €

Zur Sattigung, warm-kalt 25,85 € 23,65 € 21,95 €
Als Imbiss, warm-kalt 15,35 € 12,60 € 11,45 €




(Minimum 30 Personen)

Warm
e Gebratener Linsenbratling mit Schmand
e Vegetarische Pomomela mit Aubergine, Kise, Tomate und Schmand
e Ecken von der Lauch-Kise-Quiche mit feinem Buttermiirbteigboden
e Gartenchampignon gefiillt mit Pilz-Duxelles und Gorgonzola iiberbacken

Kalt
e Crépe-Rollchen mit Camembert de Normandie und Preiselbeeren
e Schnitte von Steinpilz-Tiramisu
e Mini Tortchen von Blumenkohl — Couscous
e Hirtenkdsekuchen mit Pecorinoboden
e Gefiillte Spinat-Weizen-Crépe mit Reissalat und Sour Creme
e Kése-Fours aus Pumpernickel und Gouda mit Feigenkonfitiire

Salatkreationen im Gourmetglischen
e Taboulé - Salat von Couscous - Gurke - Tomate - Petersilie - Minze
- Linsensalat »Modena« — rote, griine und gelbe Linsen in herzhaftem Balsamico
Dressing

Mini Dessert im Glaschen
e Veganer Apfel » Trifle« mit Apfel-Mandel-Créme
= Schokoladenmousse und Créme von weiller Schokolade mit Krokant
- Petits Fours

Zur Sittigung empfehlen wir pro Person 15 Fingerfood-Teile
warm-kalt: 3 warme, 9 kalte und 3 siifle Teile
kalt: 12 kalte und 3 siifle Teile

As Imbiss empfehlen wir pro Person 8 Fingerfood-Teile
warm-kalt: 2 warme, 4 kalte und 2 siif3e Teile
kalt: 6 kalte und 2 sii3e Teile

Personenzahl ab 30 ab 50 ab 100
Zur Sattigung, kalt 24,75 € 23,05 € 21,40 €
Als Imbiss, kalt 13,80 € 12,10 € 10,95 €

Zur Sattigung, warm-kalt 25,85 € 23,65 € 21,95 €
Als Imbiss, warm-kalt 15,35 € 12,60 € 11,45 €




(Minimum 30 Personen)

Die Suppe
e Ungarische Goulaschsuppe aus viel schierem Rindfleisch, frischem Paprika und
vielen Gewlirzen zubereitet

Die Vorspeisen
e Knusprige kleine Putenschnitzel in Mandelhiille auf Kiirbis-Griinkern-Salat
e Milde Riucherlachsrosen mit hausgemachter Honig-Dillsauce
e Laugenkonfekt mit Wiirzbutter und Tannenhonig glasiertem Schweinebraten
e Késeigel mit bunt garnierten Késewtirfeln von Gouda und Tilsiter Kése auf
frische Ananas gespief3t
= Gemischter Brotkorb, Vollkornbrot, Ciabatta, kleine Brotchen und Géanseschmalz

Die Salate
= Winterliches Salatbuffet bestehend aus verschiedenen Blattsalaten, Rotkrautsalat,
Tomaten, Gurken, buntem Paprika, Butter-Crottons, Balsamico-Dressing und
Vinaigrette

Das Hauptgericht
e Geschmorte Entenkeule in Glihweinsauce mit Kirsch-Rotkraut und
Kartoffelklof3en

Die siifle Versuchung
e Rote Griitze mit ganzen Friichten
e Bratidpfel mit Vanillesauce

ab 30 Personen 22,70 Euro
ab 50 Personen 19,75 Euro
ab 100 Personen 18,70 Euro
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(Minimum 30 Personen)

af;E Die Suppe

e Ungarische Goulaschsuppe aus viel schierem Rindfleisch, frischem Paprika und
vielen Gewlirzen zubereitet

Die Vorspeisen

e Wintertee gerducherte Entenbrustmedaillons mit Bratapfelsalat und
Cumberlandsauce

e Zarte Raucherlachsrosen mit hausgemachter Honig-Dillsauce

e Laugenkonfekt mit Wiirzbutter und Tannenhonig glasiertem Schweinebraten

e Kréautercrépes mit Taboulé gefiillt (Tomaten, Gurken, Minze, Paprika, Petersilie
und Bulgurweizen)

e Bunte Késevariation mit Trauben und Niissen

= Gemischter Brotkorb, Vollkornbrot, Ciabatta, kleine Brotchen und Géanseschmalz

Die Salate
= Winterliches Salatbuffet bestehend aus verschiedenen Blattsalaten,
Rotkrautsalat, Tomaten, Gurken, buntem Paprika, Butter-Crottons,
Balsamico-Dressing und Vinaigrette
s Siiflkartoffelsalat mit Chorizio

Die Hauptgerichte
e Geschmorte Gédnsekeule mit Backpflaumen-Zwiebelsauce, Rotkohl und
KartoffelkloBen
e Mageres Wildgulasch, butterzart gegart, in einer delikaten Pilzsauce,
Preiselbeeren und Krauterkartoffeln

Die siifle Versuchung
e Schokoladenmousse und Créme von weiler Schokolade mit Krokant
e Lemon Curd — Englische Zitronencreme

ab 30 Personen 27,45 Euro
ab 50 Personen 24,80 Euro
ab 100 Personen 23,50 Euro




(Minimum 30 Personen)

aé-é Die Suppe
BNy | e SiiBkartoffel-Limettensuppe mit Kokosmilch und Grissini

Die Vorspeisen
e Winterliche Gewiirzbirnen mit Honig und gerducherter Entenbrust
e Zarte Rducherlachsrosen mit hausgemachter Honig-Dillsauce
e Rosa Roastbeef mit Waldpilzsalat und Sahnemeerrettich
e Medaillons von der Schweinelende garniert mit Lebermus und Friichten
e Zarte kleine Putenschnitzel in Mandelhiille auf Kiirbis-Griinkern-Salat
= Gemischter Brotkorb, Vollkornbrot, Ciabatta, kleine Brotchen und Géanseschmalz

Die Salate
e Orangen-Chicorée-Salat mit Kiwispalten, Kirschtomaten an Haselnusspesto
e Salat »Padana-Rucola« mit Cherry-Tomaten, getrockneten Tomaten und
Parmesanscheiben

Die Hauptgerichte
e Geschmorte Entenkeule in Gliihweinsauce mit hausgemachtem Kirsch-Rotkraut
und Semmelknddeln
<> Hirschgoulasch »Hefter Art« mit Maronen und Apfeln, Preiselbeeren und
Krauterkartofteln
e Ricotta-Gnocchi mit Rahmwaldpilzen in Salbei-Walnussbutter mit
Parmesansplittern (vegetarisch)

Die siifle Versuchung
e Nougat-Krokant-Mousse mit Punschfriichten
e Geschmorter Apfel mit Vanillemousse und Butterstreusel

ab 30 Personen 23,90 Euro
ab 50 Personen 21,95 Euro
ab 100 Personen 20,50 Euro
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(Minimum 30 Personen)

Die Suppe
e Schaumsuppe vom Winterkiirbis mit siifem Rahm

Die Vorspeisen
o Wintertee gerducherte Entenbrustmedaillons mit Bratapfelsalat und
Cumberlandsauce
e Gartenchampignon gefiillt mit Pilz-Duxelles und Gorgonzola iiberbacken
e Kalbsfrikadelle mit Erbsen in Variation
e Apfelcrépes mit Seranoschinken und Eisbergsalat
e Gefiillte Lachspralinés mit karamellisierten Wallniissen
= Gemischter Brotkorb, Vollkornbrot, Ciabatta, kleine Brotchen und Géanseschmalz

Die Salate
< Spinatsalat mit Birnen und Apfeln in Walnuss-Vinaigrette
e~ Sii3kartoffelsalat mit Chorizio
e~ Feldsalat mit Lemonen-Lachswiirfel

Die Hauptgerichte
e Gebratene Ginsebrust mit Gliihweinjus Bratapfeltranchen, Rotkohl, Griinkohl und
Kartoffelklof3
e Gebratene Lachsforelle mit »Noilly Prat«-Buttersauce auf franzosischen Linsen,
jungem Spinat mit Tomatenrisotto
e Tagliatelle mit Senf-Limetten-Sauce und Muskatkiirbis (vegetarisch)

Die siifle Versuchung
e Lemon Curd — Englische Zitronencreme
s Mousse au Chocolat von der Toblerone

Vom Fromagier
e Kése-Fours aus Pumpernickel und Gouda mit Feigenkonfitiire

ab 30 Personen 28,40 Euro
ab 50 Personen 26,20 Euro
ab 100 Personen 24,80 Euro
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(Minimum 30 Personen)

Die Suppe
e Samtsuppe von Steinpilzen

Die Vorspeisen
- Variation von heimischen Raucherfischen und Réaucherlachs mit Sahnemeerrettich
e Gegrilltes Rosmarinbrot mit Biiffelmozzarella und Kirschtomate
e Truthahn tonnato mit Kapern und Tomaten-Concassée auf Lollo bionda
e Gerostetes Walnussbrot mit Ganserillette und Wei3weinbirne
e Gefiillte Krauterpfannkuchen mit Gemiise und Pilzmousse
= Gemischter Brotkorb, Vollkornbrot, Ciabatta, kleine Brotchen und Géanseschmalz

Die Salate
e Feldsalat im Kartoffel-Speckdressing mit karamellisierten Maronen
< Spinatsalat mit Birnen und Apfeln in Walnuss-Vinaigrette

Die Hauptgerichte
e Weihnachts-Konigsputer mit winterlichen Gewiirzen aus dem Rauch
e Wildpfefter mit Gliihweinzwiebeln und Schupfnudeln
e Medaillon vom Lachs auf Mini-Rsti mit iiberbackenen Broccolirdschen

Die siifle Versuchung
e Schokoladenmousse und Créme von weiller Schokolade mit Krokant
e Geschmorter Apfel mit Vanillemousse und Butterstreusel
e yFingerfruit« — Frisches Obst in mundgerechten Stiicken: Honigmelone, Ananas,
Wassermelone, Physalis, helle und dunkle Trauben

Vom Fromagier
- Eingelegte Mozzarellakugeln mit frischem Basilikum und Kirschtomaten

ab 30 Personen 24,40 Euro
ab 50 Personen 22,20 Euro
ab 100 Personen 20,80 Euro




e '
L]

I: ﬁ - »1/7[9 u W«

(Minimum 30 Personen)
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- Die Suppe
' e SiiBkartoffel-Limettensuppe mit Kokosmilch und Grissini

r
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Die Vorspeisen
e Kése-Fours aus Pumpernickel und Gouda mit Feigenkonfitiire
e Veganer Blumenkohl-Couscous auf Vollkornround
e Spinat-Weizen-Roulade mit Reissalat und Sour Creme
e vegane Créperolle »mediterran« mit Gemiisefiillung im Kiirbiskernmantel
e Kleine vegane Falafelbéllchen mit pikanter Tomatensalsa
= Gemischter Brotkorb, Vollkornbrot, Ciabatta, kleine Brotchen

Die Salate
e Taboulé - Salat von Couscous - Gurke - Tomate - Petersilie - Minze
e Kiirbis-Griinkern-Salat abgerundet mit feinen Apfelscheiben

Die Hauptgerichte
e Tagliatelle mit Senf-Limetten-Sauce und Muskatkiirbis
e Ricotta-Gnocchi mit Rahmwaldpilzen in Salbei-Walnussbutter mit
Parmesansplittern
e Vegane Romanesco-Pfanne mit Fregola und Mandelsauce

Die siifle Versuchung
e Nougat-Krokant-Mousse mit Punschfriichten
e Veganer Apfel » Trifle« mit Apfel-Mandel-Créme
e »Fingerfruit« — Frisches Obst in mundgerechten Stiicken: Honigmelone, Ananas,
Wassermelone, Physalis, helle und dunkle Trauben

ab 30 Personen 22,95 Euro
ab 50 Personen 19,90 Euro
ab 100 Personen 20,90 Euro
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(Minimum 15 Personen)

Die Vorspeisen
- Erlesener Réucherlachs, Forellenstrudel mit Lachsmousse und Blattspinat,
Lachszopf mit buntem Pfeffer, feines Rauchfischkonfekt und Sahnemeerrettich
e Zart gebratene Gansebrust, Wildpastete im Teigmantel, zarter Rindersaftschinken,
gebratene Entenbrust
e Gefiillte Baby-Ananas mit Salat Waldorf-Art und Wildpreiselbeeren

Salatkreationen
e Kiirbis-Griinkern-Salat abgerundet mit feinen Apfelscheiben
e Taboulé - Salat von Couscous - Gurke - Tomate - Petersilie - Minz

Die Hauptgerichte
= Konfierte Entenkeule mit Glithweinsauce, karamelisiertem Rotkohl, Griinkohl
und Petersilienkartoffeln oder Kartoftelklof3en

Die siifle Versuchung
e Nougat-Krokant-Mousse mit Punschfriichten
e Berliner Rote Griitze mit Vanillesauce

ab 15 Personen 27,20 Euro
ab 50 Personen 20,50 Euro
ab 100 Personen 19,00 Euro




(Minimum 30 Personen)

Grillspezialititen
e Original Thiiringer Rostbratwurst in Hefters original warmen Currytunke
e BBQ »Pork Neck« vom Jungschwein in Winterkrauter-Marinade
e Weihnachtlich gewiirzte Entenbrustspiefie
e Rindersteaks in Honig-Chili-Marinade
e Ketschup, Senf, Barbecuesauce, Honig-Curry-Sofle, Krauterbutter

(Wir rechnen pro Person 3 Grillspezialitdten)

Die heiflie Suppe
e Ungarische Gulaschsuppe aus schierem Rindfleisch mit saurer Sahne

Beilagen vom Weihnachtsmarkt
e Schale mit buntem Grillgemiise in Kriuterbutter und einem Sauerrahm-Dip
e Grillschale mit kleinen Rosmarin-Backkartoffeln und einem Sauerrahm-Dip
e Mutter Hefters deftiger Griinkohl mit Mettenden

Salatbeilagen
e SiiBkartoffelsalat mit Chorizio
e Rotkohl-Birnen-Salat mit Gorgonzola
e Rigatonisalat mit Pesto, Tomaten, Olivendl und Rucola
- Brotkorb mit internationalen Spezialititen

Desserts
e Nougat-Krokant-Mousse mit Punschfriichten im Weckglas
e Bratipfel in Vanillesauce
e Weihnachtsgebédck aus Dominosteinen, Stollenkonfekt, Lebkuchen, Pldtzchen
und Spekulatius

ab 30 Personen 21,55 Euro
ab 50 Personen 19,35 Euro
ab 100 Personen 1735 Euro

Grill und Grillpersonal im Preis nicht inbegriffen.




(Minimum 30 Personen)

Warme Speisen im Rechaud serviert

e Konfierte Gdnsekeule mit Bratapfelsauce, karamelisiertem Rotkohl, Griinkohl
und Petersilienkartoffeln oder Kartoftelklofen
24,50 Euro pro Person

= Konfierte Entenkeule mit Glithweinsauce, karamelisiertem Rotkohl, Griinkohl
und Petersilienkartoffeln oder Kartoftelklof3en
18,50 Euro pro Person

e Génsebraten (wir rechnen eine ganze gebratene Fleischgans fiir ca. 6 Personen)
mit Ginsesauce, karamelisiertem Rotkohl, Griinkohl und Petersilienkartoffeln
oder Kartoffelkloen

27,00 Euro pro Person
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Bitte zeigen Sie Verstdndnis dafiir, dass wir aufgrund unterschiedlichster Bedingungen
vor Ort, unserem sehr groBBen Angebot verschiedenster Equipmentteile und Service-
dienstleistung sowie der variierenden Géstezahlen keine verbindlichen Komplettpreise
darstellen kdnnen.

Dieses Angebot ist somit als Musterangebot ohne Equipment und Service zu verstehen.
Sehr gerne erstellen wir Thnen ein konkretes und auf Ihre Anforderungen und Bedingun-
gen abgestimmtes Angebot.

Alle Preise verstehen sich in Euro, zzgl. der gesetzlichen Mehrwertsteuer.

Anderungen vorbehalten.

Ihre Ansprechpartner

Dirk Fischer-Kirchhof
Geschiéftsfiihrung/Cateringverkauf
fon 030 54703072

fax 030 54703074

mobil 0170 4832004

mail fischer@thruncatering.de

Oliver Riitters
Veranstaltungsleiter/Cateringverkauf
fon 030 54703072

fax 030 54703074

mobil 0176 10003827

mail ruetters@thruncatering.de



