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CATERING KOCHEN & EVENTS

libe Yundinnen, lcke finden

gestatten Sieuns, Sie auf einige Informationen und Hinweise zum Ablauf bzw. bei Buchung unseres Cateringservice
hinzuweisen.

Preise Die angegebenen Preise sind Richtpreise. Wir kalkulieren bei lhrer Anfrage nach den aktuellen
Einkaufspreisen und ihrer angefragten Personenzahl. Bitte teilen Sie uns mit, ob lhr Auftrag ggfs. Privat oder
Firmenkunden betrifft.

Wunschtermin Ihren Wunschtermin reservieren wir lhnen bei Anfrage 14 Tage. Eine verbindliche Buchung kommt
erst nach einer schriftlichen Auftragsbestatigung zustande.

Mindestauftragswert 1000,00 € Sonntag, Mindestauftragswert: 2000,00 €. Zuschlag 25%.

Mindestmengen Biiffets, Fingerfood ab 20 Personen Kalte Platten ab 10 Personen

Warme Gerichte Wir kochen Hauptgerichte pro Gericht, ab 10 Personen. Wahlen Sie bitte entsprechend lhrer
geplanten Personenzahl aus unseren Angeboten aus! Beispiel: 30 Personen = 3 Hauptgerichte

Buffets konnen Sie sich individuell aus unserem gesamten Sortiment selbst zusammenstellen
oder Sie entscheiden sich fiir unsere zusammengestellten Vorschlage.

Servicepersonal Gern stellen wir Ihnen professionellen Service flr Ihr Event zur Verfligung. Buchen Sie beizeiten,
wir kdnnen auf Grund der neuen Situation nicht garantieren, dass ausreichend Personal verfligbar ist. Fachkraft:
32,50 €/ Std. Teamleiter:36,00 € / Std.

Live-Cooking Sie wiinschen sich Live Cooking am Biffet? Frisch, gekocht oder einen Griller/in fiir Inhr Barbecue.
Dann buchen Sie einen Show Koch ab 250,00 € dazu.

Logistik Bitte stellen Sie sicher, dass wir ebenerdig und moglichst direkt anfahren kénnen. Evtl. anfallende
Parkgebuhren Ubernimmt der Auftraggeber. Lieferungen in der Leipziger City nach 11 Uhr sind sehr schwierig.
Lassen Sie uns vorher daruber sprechen.

Anlieferung ab 85,00 € Aufbau ab 50,00 € Abholung ab 85,00 €
Reinigung des Anrichtegeschirr: 100,00 € Rickbau bei groBen Events: ab 150,00 €

Event-Organisation Organisation, Kommunikation, E-Mails. Anderungen ect.: ab 150,00 €, je nach
AuftragsgroBe

Stornierung Damit Sie sich auf uns verlassen kénnen benétigen wir Planungssicherheit, vor allem bei dem Thema
Personal. Weitere Informationen finden Sie in unseren Ubersichtlichen Geschaftsbedingungen, auf der Homepage.

Trinkgeld Wenn Sie mit unserer Dienstleistung zufrieden waren, freuen sich die Servicemitarbeiter Uber
Wertschatzung, in Form eines Trinkgeldes.

Sie konnen aus allen Buffets lhre Lieblingsspeisen auswahlen und sich lhr Buffet selbst zusammenstellen. Sie
finden ganz nach lhrem Geschmack auch glutenfrei, Lactosefrei, vegetarische und vegane Gerichte.

Preise verstehen sich rein netto, zzgl. giiltiger gesetzlicher Mehrwertsteuer. Anderungen auf Grund von
Zutatenbeschaffung moglich! Irrtimer vorbehalten.



https://eddaschmidt.de/vita-edda-schmidt/geschaeftsbedingungen/
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kﬂm pmw Preise sind ohne Brot und Butter kalkuliert, ab 10 bzw. 20 Personen.

Nr.1 Antipasti
Antipasti mit eingelegtem und gegrilltem Gemuse, Oliven
Preis pro Person: 12,90 € ab 10 Personen

Nr.2 Wurstspezialitdten
Erlesene mediterrane Wurst- und Schinken Spezialitaten, bunt dekoriert
Preis pro Person: 12,90 € ab 10 Personen

Nr.3 Kadse- und Wurstspezialitaten

Erlesene mediterrane Wurst- und Schinken Spezialitaten

Internationale Kasevariation mit Senffriichten, garniert mit Friichten der Saison
Preis pro Person: 15,90 € ab 10 Personen

Nr.4 Antipasti, Kdse- und Wurstspezialitdten
Antipasti mit eingelegtem und gegrilltem Gemuse, Oliven
Erlesene mediterrane Wurst- und Schinken Spezialitaten
Internationale Kasevariation mit Senffriichten, bunt garniert, Friichte der Saison

Preis pro Person: 19,90 € ab 10 Personen

Nr.5 mediterran

Antipasti mit eingelegtem und gegrilltem Gemuse, Oliven

Erlesene mediterrane Wurst- und Schinken Spezialitaten

Internationale Kasevariation mit Senffriichten, bunt garniert, Friichte der Saison

Gefullter Mozzarella mit Pesto, Rucola, luftgetrockneten Schinken, Zitronenolivenol, Balsamico, Krautersalz, Pfeffer

Preis pro Person: 24,90 € ab 20 Personen

Nr.6 exklusiv

Antipasti mit eingelegtem und gegrilltem Gemuse, Oliven

Erlesene mediterrane Wurst- und Schinken Spezialitaten

Internationale Kasevariation mit Senffriichten, bunt garniert, Friichte der Saison

Gefullter Mozzarella mit Pesto, Rucola, luftgetrockneter Schinken, mariniert mit Balsamico, Zitronenolivendl, Krautersalz,
Pfeffer

Luftgetrocknetes Rindfleisch mit einer Vinaigrette aus bestem Olivendl, 12 Jahre altem Balsamico, rosa Pfeffer,

Rucola mit fruchtig, halbgetrockneten Tomaten, 12 Jahre alter Balsamico, Parmesanspalten

Preis pro Person: 29,90 € ab 20 Personen

Nr.7 Luxus fiir Gourmets

Fisch-Carpaccio mit Triiffel

Kaviar - stilecht serviert auf Eis mit Perlmuttloffel, dazu selbstgemachten Blinis, kleine Buchweizenpfannkuchen mit
Sauerrahm

Preis auf Anfrage! ab 10 Personen
https://eddaschmidt.de/kalte-platten-catering/

Brotvariationen & beste Butter: 5,00 € pro Person
Die Preise verstehen sich rein netto zzgl. gesetzlicher Mehrwertsteuer.



https://eddaschmidt.de/kalte-platten-catering/
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Valfee & Yuchen

Kaffee 2,50 € / Espresso 1,90 € / Espresso Macchiato 1,90 € / Cappuccino 3,50 €
Latte Macchiato 3,50 € Die Preise verstehen sich pro Tasse

»Kaffeeschlissel” verschiedene kleine stiBe Teilchen
20 Teile 49,00 € 30 Teile 65,00 € 40 Teile 79,00 €

Petit four, pro Stlick 1,95 €

Franzdsische Patisserie als Fingerfood Stuck 1,50 €
Verschiedene Blechkuchen Stuck 3,90 €
Apfel, Kirsch, Mohn, Zupfkuchen, Beeren-Schmand, Eierschecke, Quark-Kokos

Schoko-Sahne/ Himbeer-Limette 16 Stlick, Preis pro Stlick 3,90 €
Obsttorte, 12 Stuck Preis pro Stlick 3,90 €
Weitere Sorten auf Anfrage! https://eddaschmidt.de/kaffee-und-kuchen/

{fochueiliges Schicfes falles & () armes Fingerfood

e Brotaufstriche e Schnittchen e Happchen e Salate ® Suppen e SpieBe o Taschli e SliBes

Sollen Ihre Gaste vom Fingerfood ,,satt werden“? Dann empfehlen wir 8-10 Stiick pro Person.
Mindestmenge pro Sorte 20 Stiick.

M*W kleiner, herzhafter kalter Snack.

Ohne Besteck und Geschirr, dazu kleine Fingerfood Serviette
Preis pro Stiick 2,90 €

Schinken-Kase- Croissant

Kasebrezel, Ministlicke

Laugenstange mit Tomate-Mozzarella

Laugenstange Winzer Art

Laugenstange Hawaii mit Schinken

Mini-Laugengeback bestrichen mit gesalzener Butter und frischen Krautern

Hausgebackene Focaccia mit getrockneten Tomaten, frischem Rosmarin und Thymian, Meersalz, Olivenol
Blatterteigschnecke mit Lauch, Frischkdse und Schinken

Laugenburger-Snack-Brotchen, mit Fleischkase, Senf und Krautsalat

Krauter Crépes mit Lachs und Frischkase gefillt

Wrap-Happchen mit Tomatenfrischkase, Gurken, Méhren, Paprikas, Putenbrust, Kasestifte

Vollkorn Wrap mit Simply-Krautercreme, Kurbis, Rotkohl, gerdstete Kiirbiskerne / vegan

Gebackener Blatterteig mit Rosmarin, Thymian, frische Birnenspalten, Ziegenfrischkase/ Simply, vegan

3 Schiittelbrot-Macaron mit Kdse & Salami



https://eddaschmidt.de/kaffee-und-kuchen/

/}\JJ/LL- i W‘{ kleiner, stiBer Snack.

Ohne Besteck und Geschirr, dazu kleine Fingerfood Serviette
Preis pro Stiick 2,90 €

Feine franzosische Patisserie, bunt gemischt
Hausgebackenen Brownies mit Haselnlssen
Mini Schoko Muffin

Mini Heidelbeer-Muffin

{fousgemackle [rolavfilriche (3uller & Dipps

DAZU verschiedenen Brotsorten
Preis pro Portion 5,00 €

Artischocken-Creme, vegan
Champignon-Truffel

Feta-Tomate

Gerauchertes Forellen Mus, rosa Pfeffer
Lachsfrischkase, Dill

Tomaten-Pesto

Schinken-Schnittlauch

Humus, vegan

Zitronen-Chili-Butter
Oliven-Tomaten-Butter
Rostzwiebeln, Knoblauch- Butter
Haselnuss-Salbei Butter
Paprika-Butter
Petersilien-Meerrettich Butter
Pfeffer-Zitronen-Butter

Avocado Butter

Olivenbutter

Avocado-Dip mit Quark, Koriander und Ahornsirup
Krauter-Ricotta-Dip

Paprika-Dip

Hausgemachte Truffel-Mayonnaise

Vise

Preis pro Schale 2,70 €

Parmesan mit Birnen-Mostarda (Senffriichte)

Kasewdrfel mit Apfel-Mostarda (Senffruchte)

Pecorino Sardo mit Truffelhonig

Pecorino mit Oliven, Tomaten, Chilli, dazu Tomatenmarmelade
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Link zur Homepage Thema Fingerfood

Link zur Homepage Thema FF Brotaufstriche



https://eddaschmidt.de/fingerfood-leipzig-catering-2/
https://eddaschmidt.de/fingerfood/brotaufstriche/
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[egelavisch T [/egan

Preis pro Schale 3,90 €

Antipasti, gegrilltes Gemuse und Oliven

Blumenkohlin cremiger Wasabi Sauce

Brokkoli-Rohkost mit Apfeln und gerésteten Cashewkernen

Bunter Tomatensalat mit Mozzarellaballchen, frisches Basilikum, Pesto
Griune Salate, Avocado-Wiirfel, Erdbeerscheiben, Sanddorn-Dressing

Spitzkohl-Schmand, Limettensaft, gesalzene und gerdstete Erdnlisse

Quinoa mit Avocado, griine Gurke, Tomaten, frische Kresse, Orangenolivenol

Rote Bete Tatar mit frischem Meerrettich, Blattpetersilie

Herzhafter Avocado- Mango-Paprikatatar, Chili-Vanillesalz, Schalotten, Limettensaft
Linsensalat, Balsamico, Staudensellerie, Karotten, geraucherter Tofu, Walnussol
Arabischer Petersiliensalat, Zitrone, Kirschtomaten, Pinienkernen, Kreuzkiimmelgewtirz

Pasta-Salat, getrocknete Tomaten, Artischocken, Oliven, Mais, roter Paprika, Zitronenolivendl, Petersilie

; MC%[W Blatterteigtaschen geftllt

Preis pro Stuick, angerichtet auf Platten 1,95 €

»Asia“ mit gehackten Schweinfleisch, Koriander und Ingwer
Champignons mit Thymian

Cervelat, Sbrinz, Quark und Senf

Lachs-Frischkase-Creme

Mobhren-Sesam

Schinken-Lauch

Speck-Datteln

Spargel und Rohschinken

Zucchini mit Pinienkernen

Sauerkraut und Frischkase

Lachs, Kapern und Wasabi Paste

Paprikaschoten mit Fetakase-Fullung Link zur Homepage Thema Téschlis

Spiesse

Preis pro Stuick 3,50 €

Kasewdurfel, Salami, Olive

Gegrillte Ananas mit Pancetta

Hackfleischballchen auf Tomaten-Salsa
Wassermelone, Minze, Schafskase, Crema Balsamico

Toskanischer Landschinken, getrocknete Tomate, Basilikumblatt, Mozzarellaballchen
Terjyaki Hihnchen-SpieB auf Mango-Chilli-Salsa, warm Link zur Homepage Thema FF SpieBe



https://eddaschmidt.de/fingerfood/gefuellte-blaetterteigtaschen/
https://eddaschmidt.de/fingerfood/fingerfood-spiesse/
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W E #Wﬁ@%ﬂw wunderbar dekoriert

Preis pro Stlick 3,90 €

Luftgetrockneter Schinken, Paprika-Salsa

Fenchelsalami, getrocknete Tomaten

Pastrami, wurziges Rindfleisch im Krautermantel, Kapernfrucht
Spianata Calabra, scharfe Salami und Olive

Bresaola-luftgetrocknetes Rindfleisch, Zitronendl, Rucola, Truffelcreme
Kase, Chutney

Graved-Lachs, SenfsoBe, frischer Dill und Kirschtomaten
Gegrillte Zucchini, gegrillte Mohre mit frischen Krautern
Pesto-Frischkase, Radieschen

Sandwich gefullt mit Avocado-Dip, Hahnchenbrust, Cheddar, frischer Koriander
Sandwich gefillt mit Zitronen-Dip, Rucola, Thunfisch, roten Zwiebeln, Kapern
Focaccia gefillt mit Pesto, Endiviensalat, Hahnchenbrust, marinierter Paprika, Oliven
Fladenbrot gefullt mit Frischkase, Eisbergsalat, Schinken, Tomaten, Gurke

Link zur Homepage Thema FF Happchen& Canapeé

G VWBei Live-Cooking rosten wir das Brot vorher in der Pfanne mit Olivendl an.

Rémischer Evergeen Tramezzini mit Salat, hausgemachte wiirzige Remoulade, Rettich Kresse
Panini mit Sesam, Pflliicksalate, Schinken, Paprika, Mozzarella

Delikate Brote mit Butter und Schnittlauch oder Remoulade bestreichen, erganzt mit
— Hauchdtinne Fenchelstreifen, schwarze Oliven, italienische Salami, Blattpetersilie

— Stremmel-Lachs, gehobelte Mini-Gurken Scheiben, Koriander, gesalzene Erdnlsse

— Roastbeef, Ananas- Staudensellerie. Mischung, hart gekochte Eier

— Kase und Sudtiroler Speck, Apfel, Gruyére, Frischkase, Meerrettich

— Salat, Olsardinen, feine Zwiebelringe, Zitrone

— Rucola, Scampi, Krauter Schmand

Teuck

Preis pro Schale 3,50 €

Schweinefilet rosa mit Thunfischcreme

Roastbeef rosa, feine Remoulade mit kleinen, sauren Gurken und Zwiebeln
Lammfilet rosa gebraten mit Thymian und Orangen-Zwiebel-Confit
Luftgetrocknetes Rindfleisch ,,Bresaola“ mit hausgemachtem Chutney
Toskanischer Landschinken auf Knusperbrot

Link zur Homepage Thema FF Fleisch



https://eddaschmidt.de/grillbuffet-barbeque-catering/haeppchen-canapee/
https://eddaschmidt.de/fingerfood/fingerfood-kalt-in-bunten-schaelchen-angerichtet/
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Preis pro Schale 3,50 €

Saftige Kostbarkeiten
Rote und gelbe Tomaten, Wassermelone, Garnelen, Wasabi Nlsse, Radieschen, Basilikum, mit Limetten-Wasabi-Dressing

Schwertfisch-Carpaccio mit Zitronensaft, Olivendl, rosa Pfeffer, Blattpetersilie

Asiatischer Glasnudelsalat mit gebratenem Thunfisch, Sesam, Koriander, Erdnlisse, SojasoB3e
Crepés, frische Gurkenscheibe, Krautercreme, Lachs, Dill

Scampi in Orangencreme, frischer Schnittlauch

Matjesfilet mit Apfel-Mostarda (Senffriichte)

Schwarzer Reissalat asiatisch suB & scharf mit Scampi, frischer Koriander

Lachstatar mit Apfel, Zwiebeln, Ei, rosa Pfeffer, frischer Dill

Tatar vom Matjes mit Kartoffelwurfeln

Link zur Homepage Thema FF Fisch

% hausgemacht

Preis pro Schale 3,90 €

Apfelsinensalat mit roten Zwiebeln, Radicchio, getrockneten Cranberrys, gerésteten Pinienkernen
Blumenkohlin cremiger Wasabi Sauce

Bunter Tomatensalat mit Mozzarellaballchen, frisches Basilikum, Pesto

Grine Salate, Avocado-Wirfel, Erdbeerscheiben, Sanddorndressing

Bunter Reissalat mit Hihnchenbrust, Kirschtomaten, gerostete Erdnusse, Petersilie

Rucola, frische Flugmango, Hlttenkase, rote Zwiebeln, bestes Olivenol, rosa Pfeffer
Herzhafter Avocado- Mango-Paprika-Tatar, Chili-Vanillesalz, Schalotten, Limettensaft
Kartoffelsalat lila, gelb, weiB3 — Zitronencreme, Stremel-Lachs, Kresse

Rote Beete, Apfel, Meerrettich
Pikanter Salat von dreierlei Linsen
Linsensalat, Balsamico, Staudensellerie, Karotten, geraucherter Tofu, Walnussol

Arabischer Petersiliensalat, Zitrone, Kirschtomaten, Pinienkernen, Kreuzkiimmelgewtirz

Italienischer Pasta-Salat, getrocknete Tomaten, Artischocken, Oliven, Mais, Paprika, Zitronenolivendl,
Kartoffel-Kurbis Salat mit echt steirischem Kurbiskernol, dazu mediterraner HackfleischspieB
Sizilianischer Bulgur-Salat, Kirschtomaten, Gurken, gerosteten Sonnenblumenkerne, gebratene
Hahnchenbruststreifen, Gewlrz Punch Phoron, Minze

Bulgur Salat in scharfem Tomaten-Sugo, sizilianischer Blattpetersilie

Couscous-Salat ,,Oriental“ mit Paprika, Karotten und typisch orientalischen Gewtirzen

Eiersalat ,ltalia“ mit Tomaten, Senfgurken, Schnittlauch, cremigen Dressing

Tiroler Herzhafter Wurst-Kase-Salat

Coles Law herzhaftes WeiBkraut, Karotten, gruinem Paprika, in RahmsoBe, dazu kleine Hackballchen

ol

g
e


https://eddaschmidt.de/fingerfood/fingerfood-kalt-in-bunten-schaelchen-angerichtet/
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(s g

Preis pro Stuick 3,90 €

Gemduse-Muffin mit Krautercreme

Quiche Lorraine, franzdsische Tarte aus Mirbeteig, die herzhaft gefullt wird.
e Schinken & Lauch
e Spinat & Lachs
e Schafskase & Kirschtomaten
e Kiirbis & Ziegenkase
e Spargel und Schinken
e Sauerkraut

Geflllte Piadina, unsere Hausspezialitat aus Italien mit Tomatenfrischkase, Rucola und
e Schinken
e Fenchelsalami
e Lachs
e gegrilltes GemiUise, vegetarisch

Asiatische Teigtaschen mit
¢ Rindfleisch und Gemiuse, dazu ein Dip
e Geflligel und Gemiise, dazu ein Dip

Piroggen, Teigtaschen gefullt, dazu Skyr mit Krautermeersalz, Kubeben-Pfeffer und Kurkuma
* Fleisch
* WeiBkohl & Pilzen
e Kartoffeln & Quark

Wild- Currywurst mit selbstgekochter CurrysoBe, dazu herzhaftes Brot im Weckglas
Preis pro Glas 5,90 €

Hinweis | bei ,,nur Anlieferung® prasentieren wir lhnen das warme Fingerfood zur Selbstbedienung in
Warmebehaltern >Chafingdish< mit Brennpaste. Buchen Sie unseren Service dazu, richten wir vor Ort das
Fingerfood in Schalchen an und servieren lhnen ein Flying Buffet.
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Preis pro Schale 6,00 €

Vegan

Kirbissuppe mit Kokosmilch, Knoblauch- Thymian Croutons im Ofen gebacken
Pikante, fruchtige Tomaten-Orangensuppe, Vollkorn- Croutons

Linsensuppe aus roten Linsen mit Tomaten und orientalischen Gewlirzen

Vegetarisch
Franzosische Zwiebelsuppe mit Buttercroutons
Petersilienwurzelsippchen mit Gemusechips

Mit Fleisch
Thailandische Curry-Hihnersuppe mit Kokosmilch, Champignons, Fenchel, Limettenblatter, Ingwer,
Zitronengras, Koriander

Mediterrane, herzhafte Gulaschsuppe
Wildsuppe aus heimischem Wild mit Kartoffelsticken und Preiselbeeren

Bei heiBen Temperaturen oder als Appetizer perfekt geeignet

Kalte Krauter Buttermilch-Suppe

Kaltes Tomaten-Melone-Paprika Stippchen, Grissini

Kokos- und Buttermilch, Estragon Liebstockel, Parmesan, gerduchertes Paprikapulver

Wahlen Sie gerne eine Suppe zu lhrem Biiffet aus!

Link zur Homepage Thema FF Suppe



https://eddaschmidt.de/fingerfood/suppen/
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Preis pro Glas 4,90 €

Unser [ipgig- Dot Spegaltn

Elstermiihle
Café Panna Cotta, gehobelte weiBe Schokolade, Schokokaffeebohne

Leipziger Lerche
Amaretti, Mousse aus weiBer Schokolade mit Tonkabohne, aromatisiert mit Leipziger Lerchenlikor der
LSManufaktur, dekoriert mit getrockneter Kirsche

Kaffeeschuissel verschiedene kleine stiBe Teilchen, wie Windbeutel, Obsttortchen, Eclaire

Franzosischer Charme mit Créme de Cassis Likor
Créme fraiche, Vanilleschote, schwarze Johannisbeeren, Krokant aus Pinienkeren und Mandeln, Krauter der Provence

Schichtdessertim Glas
Biskuit, Brombeeren, karamellisierten Apfeln, Ingwer, Sherry, Rosinen, Sahne-Ei Creme, gerdstete Mandelblittchen

Matcha-Cheesecake mit pochierten Birnen
Butterkeks, Frischkase, Créme fraiche, Matcha-Pulver, Birne in Pflaumenwein mit Grenadine, Sesamkrokant

Mango-Karamell-Creme
Flugmango, Bio-Limette, Orangensaft, Schlagsahne, Milch, Mehl, Zuckerkruste

Vanillequarkcreme mit Pumpernickel-Crunch
Quark, Schlagsahne, dunkle Schokolade, Eier, Zitronenabrieb, Amaretto-Kirschen, Haselnusskerne

Verschleiertes Bauernmadchen
ein Dessert aus dem hohen Norden, mit Apfel, rote Beeren, in Zucker gerdstete Pumpernickel-Brésel, Sahnehaube

Himbeertraum
Himbeeren, griechischer Joghurt, Holunderblutensirup, gerostete Mandeln, Baiser

Basilikum- Zitronencréme, frische Himbeere

Heidelbeer-Mascarpone-Creme mit gerosteten Cashewnulissen

Kokos-Panna Cotta mit Ananaspliree

Caramel-Panna Cotta, Friichte der Saison

Ricotta- Honigcreme mit Pistazien

Mangoschaum, Amaretti

Feinste Schokocreme mit Sauerkirschen

Apfel,-Kirsch,-Pflaumen Crumble mit Tonkabohne, auf Wunsch dazu warme Weinschaumcreme / auch vegan
Obstplatte als Fingerfood mit SpieBern

Vegan

»oimply“ mit wertvollem Mandelprotein, ohne Soja oder Palmoél mit Himbeeren, Mandelmus, Datteln, Banane
Granola aus Haferflocken und Nussen

Amaretti, Kokos-Joghurt, Ananas Link zur Homepage Thema FF Dessert



https://eddaschmidt.de/fingerfood/dessert/
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Valles Fingerfood, Pafele

Klassisch

Vegetarisch, vegan

Brokkoli-Rohkost mit Apfeln, Zitrone, Ol, Meersalz, Pfeffer, gerésteten Cashewkerne*
Bunte Kirschtomaten mit Mozzarellaballchen, frisches Basilikum, Zitronenolivendl*
KasespieBe mit Oliven

Fleisch
Bresaola, luftgetrocknetes Rindfleisch, Rucola, hausgemachtes Chutney
Coles Law Salat, herzhafter WeiBkrautsalat, kleine Minifleischkase, Dijonsenf Creme

Fisch
Scampis in Orangencreme, Schnittlauch

Brotchenkonfekt vom Backhaus Hennig

Preis pro Person: 29,00 €

Aus aller Welt

Vegetarisch, vegan

Antipasti mit Oliven, gegrillter Paprika, getrocknete Kirschtomaten, Kapernapfel *

Qinoa mit Avocados, Gurken, Tomaten *

Geflllte Blatterteigtasche mit Paprikaschoten mit Fetakase-Fullung *

Apfelsinensalat mit roten Zwiebeln und Radicchio, getrocknete Cranberrys, Pinienkernen*
Herzhafter Avocado- Mango-Paprika-Tatar, Chilli-Vanillesalz, Schalotten, Limettensaft *

Fleisch
Sizilianischer Bulgursalat mit Kirschtomaten, Gurken, gerésteten Sonnenblumenkerne, gebratene
Hahnchenbruststreifen, Gewurz Punch Phoron, frische Minze

Kartoffel-Kurbis Salat mit echt steirischem Kurbiskernol * mediterraner Hackfleischspiel3

Fisch
Fruchtiger Matjestatar, Apfel, Kartoffeln, Friihlingszwiebeln
Ceviche vom Kabeljau, Limettensaft, rosa Pfefferbeeren, Koriander, stidafrikanische Minispitzpaprika

Brotchenkonfekt vom Backhaus Hennig

Preis pro Person: 45,00 €
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Exklusiv mit warmem Anteil und Dessert

Unsere Spezialitat des Hauses
Geflllte Piadina unsere Spezialitat aus Italien mit Tomatenfrischkase, Rucola, Fenchelsalami (warm)

Vegetarisch

Rote und gelbe Bete Tatar, Honig, Walnuss, Gorgonzolacreme
Pecorino Sardo mit Truffelhonig

Gnocchi mit Triffelcreme, Parmesan und Rucola (warm)

Bestes Fleisch

Edles Beef-Tatar, Kapern, confierte Tomate, Wachtelei, Sauerrahm
Hahnchen Teriyaki SpieBe, Mango, Paprika, Edamame, Erdnuss (warm)
Quiche Lorraine Schinken & Lauch (warm)

Edler Fisch
Lachscarpaccio in Sushi Qualitat, rosa Pfeffer, Dill
Thunfisch-Tatar in Sushi Qualitat, Zitronensaft, frische Krauter

Dessert

Matcha-Cheesecake mit pochierten Birnen
Butterkeks, Frischkase, Créme fraiche, Matcha-Pulver, Birne in Pflaumenwein mit Grenadine, Sesamkrokant

Franzosischer Charme mit Créme de Cassis Likor
Créme fraiche, Vanilleschote, schwarze Johannisbeeren, Krokant aus Pinienkeren und Mandeln, Krauter der Provence

Brotchenkonfekt vom Backhaus Hennig

Preis pro Person: 79,00 €

Gut zu wissen...

Die warmen Anteile liefern wir zum Warmhalten in Cheving-Dish zur Selbstbedienung. Gern kdnnen sie unseren
Flying Service dazu buchen. Dann tbernehmen wir den Service des Anrichtenns der warmen Fingerfood und
bedienen |hre Gaste.

Service Preis pro Stunden: 32,50 € zzgl. gesetzlicher MwSt.
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Preis pro Schale/ Portion: 9,90 €

Siippchen, in Kaffeetasse serviert
Linsensuppe aus roten Linsen mit Tomaten und orientalischen Gewlrzen / vegan
Kurbis, Kokosmilch, Curry, Chillies, Apfel / vegan

Kalte Suppen, bei Hitze
Kalte Kartoffel-Lauch Suppe “Vichyssoise“ Bayonneschinkenchip, Schnittlauch
Gelierte Gazpacho Suppchen mit Tomate, Staudensellerie, Gurke und Feta

Kaltes

Ziegenkase Ballchen im Pistazienmantel, Feigen-Portwein Confit, Pistazienhippe

Rote und gelbe Bete Tatar Honig, Walnuss, Gorgonzolacreme

Erbsen-Minz Panna Cotta Zitrone, Creme fraiche, hausgebeizter Lachs und Saiblingskaviar
Lachstatar Gurke, Zitrone, Dill & Creme fraiche

Thunfischtatar Limette, Koriander, Sesam, Soja & Limettenmayonnaise

Ceviche vom Kabeljau Thai Mango-Papaya Salat, Koriander, Erdnuss und Chili
Serranoschinken auf Cantaloupe-Melonensalat, Aprikose, Staudensellerie, Manchegohippe
Beef-Tatar Kapern, confierte Kirschtomate, Wachtelei, Rosti, Sauerrahm

Glasnudelsalat mit gebratenem Thunfisch im Sesammantel, Koriander, gerosteten Erdnlissen,
Grapefruit-Pfeffer, Zitronenolivenol

Warmes

Risotto der Saison>Spargel, Barlauch, Tomate, Waldpilze, Kiirbis, Parmesan, Wildkrauter, Pinienkerne
Gnocchi mit Trlffelcreme, Parmesan und Rucola — Auch frischer Triiffel mit Aufpreis

Thunfischtataki Glasnudeln, Paprika, Karotte, Gurke, Kokos & Cashewkerne

Hahnchen Teriyaki Spiee, Mango, Paprika, Edamame, Erdnuss

Mini Involtini mit Scarmorza und Salbei, buntes Tomatenconfit, Basilikum, Portweinjus

Lammfilet auf Couscous, Rosinen, Pinienkerne, Petersilie & Minzjoghurt

Flanksteak, StiBkartoffelcréme, wilder Brokkoli und Jus

Dessert

Passionsfruchtmousse, Minze und Mandel

New York Cheesecake, Himbeere, Butterkekscrunch

WeiBes Schokoladenmousse Erdbeer, Estragon, Blatterteig Millefeuille
Apfel-Tarte aus der Normandie mit Calvados, Walnuss, Vanille

Cake Pops

Mitternachts Snacks

Currywurst Deluxe

Bayrische Mini Hotdogs, Laugenkonfekt

Nurnberger Wirstchen, Spitzkrautsalat & suBer Senf

Mini Burger Angus Beef Brioche Buns, Tomaten Chutney, Gurke, rote Zwiebeln, Baby Leaf, Cheddar Creme

ol
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e



Cdda | —thnidt

CATERING KOCHEN & EVENTS

Zur BegriBung hausgemachte gom?ﬁw auch alkoholfrei 0,21 8,50€

Mit Mandarinenlikor, Rotwein oder WeiBwein Apfelscheiben, Orange und-Zitronen, serviert mit Eiswurfeln, in Karaffen

Suppen
Knoblauch-Kartoffel-Suppe / kalt oder warm
Paprika-Tomaten-Melonensuppe mit Chilli und rosa Pfefferbeeren/ kalt

Aufstriche
Aioli, Avocado Mus, Forellencreme, Mandel-Paprika Mus, Mojo-Verde

Kalt

Hausgemachtes Aioli mit Baguettescheiben, Olivenvariation

Saure Sardinen

Pflaumen im Speckmantel

Gefullte Paprika mit Frischkase

Eingelegte Oliven mit frischen Krautern

Bunte Antipasti

Eingelegte Schafs- und Ziegenkase in spanisches Olivenol und frischen Krautern

Paprika-Salat mit Schafskase

Zucchini-Salat mit Apfel, Walnlsse, Minze, Zitronensaft

SuBsaure Zwiebeln mit Schwarzbier

Tapenade aus schwarzen Oliven- nach andalusischer Art mit Thunfisch und Anchovis auf gerdstetes Brot

Warm Wir richten Ihnen die Schéalchen frisch vor Ort an.

Chorizo mit geraucherten Paprika, abgeléscht mit Portwein, Blattpetersilie
Bratpaprika mit Meersalz

Bunte Tortilla, in Sticken geschnitten

Meersalzkartoffeln mit Aioli

Hahnchen in Honig-Senf-Sauce

Hackballchen in Tomaten-Sugo

Knoblauch-Champignons

Preis pro Schale: 6,50 €

Unsere TAPAS Spezialitdten

Bratwurstbrat gefullt mit in Rum getrankten Backpflaumen, umwickelt mit Bacon, dazu Senf-HonigsofBe
Gegrillte Riesengarnelen mit Schale, mit eingelegten Zitronen mariniert

KloB-Sesam Brot-Sticks

Preis pro Schale/ Portion: 8,50 €

Wir bereiten alles frisch fir Sie zu. Die Mindestmenge pro Sorte betragt 20 Sttick.
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Zum sofortigen Verzehr, auch einzeln verpackt als Lunch-Box moglich,

Wourst, Kase, Fisch

Gefulltes Brotchen mit Frischkase, Salat, Salami, Gurke, Paprika

Gefllltes Brotchen mit Meerrettichfrischkase, Salat, Kochschinken, Tomate, Gurke
Gefulltes Brotchen mit Senfcreme, Eisberg, Fleischkase, Krautsalat, saure Gurke
Gefulltes Brotchen mit Joghurtcreme, Eisberg, ital. Mortadella

Gefulltes Brotchen mit Joghurtcreme, Eisberg, gerducherten Lachs, Gurke, Senfsof3e
Gefllltes Brotchen mit Joghurtcreme, Rucola, Kase, Tomate, Gurke

Vegetarisch & vegan

Gefllltes Brotchen mit Humus, Salat, Tomaten, Gurke
Gefllltes Brotchen mit Salat, Eiersalat, Schnittlauch

Gefllltes Brétchen mit Salat, Gurke, gekochten Ei, Radieschen

Preis pro Stiuck: ab 3,90 €

ticibe

Getranke

Ingwer-Wasser, Blutorangensaft

Kaffee, Espresso, Cappuccino, Teevariationen

Smoothie serviert in Glaschen mit Strohhalm, auf Tablett mit Eiswurfeln
Kiwi & Granny Smith oder Rote Beete & Apfel oder Mango-Joghurt-Trink

Kaltes

Wourst- und Kaseplatte

Bunte Gemusesticks mit hausgemachter Krautercreme
Fassbutter, Marmeladen

Broétchen vom Backhaus Hennig

Hausgemachte Brotaufstriche: wie Schinkencreme, Lachs-Frischkdsecreme mit Dill, Avocado-Dip

Warmes
Frisches Riuhrei mit bunten Zutaten

SuBes

Blech-Kuchen vom Backer
Joghurt-Buttermilch mit Fruchtpuree
ObstspieBe

Preis pro Person: ab 29,00 €
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Bitte wahlen Sie selbst aus, Mengen je nach Personenzahl.

Brot & Brotchen
Bunter Mix, Buttervariationen

Mango-Kardamom-Lassi
Flugmango, Joghurt, Mineralwasser, Agavendicksaft, Zitronensaft, Kardamomkapseln, dekoriert mit gerosteten gesalzenen
Pistazien

Hausgemachte Brotaufstriche
Sahniger Krauterquark
Tomatenfrischkase
Schinken-Schnittlauch
Lachs-Creme mit Dill
Avocado-Dip

Wourst, Kase, Salate

Wourstspezialitdten, dinn aufgeschnitten

Kaseplatte mit Spezialitdten von Kase Lehmann Leipzig

Frisches Mett

Kase-Wurstsalat

Eiersalat mit Schnittlauch

Gemusesticks dazu Krauterdipp

Rindfleischsalat mit echt steirischem Klrbiskernoél und gerdsteten Kurbiskernen
Brokkoli Rohkost, Apfel, gerostete Cashewkerne

Frische bunte Tomaten, Mozzarellakugeln, rotes Pesto

Warmes
Mini-Wiener
Hackfleischballchen
Fleischkase

SuBes

Marmeladen

Marmorkuchen

Hausgebackene Mini-Muffin mit Frichten
Obstplatte als Fingerfood

Live Cooking
Frisches Ruhrei- oder Spiegelei Natur oder mit Schinken, Tomaten, Pilze

Ayurvedische Fruhstlckswaffeln mit Ghee, Haferflocken, Kurkuma, Zucker, Zimt, Ahornsirup

Preis pro Person: ab 39,00 €

Bei Live-Cooking zuzlglich Personalkosten fur Koch vor Ort.

Link zur Homepage Thema Friihstick



https://eddaschmidt.de/fingerfood-leipzig-catering-2/
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Bt [ack

Kaltes
Fassbutter, auch gesalzen

Hausgemachte Brotaufstriche
Schinken, Lachs-Frischkdsecreme mit Dill, Avocado

Bunte Gemusesticks
Mohre, Gurke, Paprika, Staudensellerie, hausgemachte Krautercreme

Knackiger Spezialsalat mit Meerrettich-Caesar-Dressing
Lila, rot, griine Blattsalate, Streife von roter Beete, Schuttelbrot, Parmesan

Topinambur-Apfel- Salat
Radicchio, Kirschtomaten, Dressing aus naturtriiben Bio Apfelessig, bestes Olivendl, Schnittlauch

Carne Tonnato
Schweinefilet rosa gebraten im Krautermantel, Thunfischsauce, Kapern

Warmes

Knuspriger Krautstrudel
Strudelteig, Sudtiroler Speck, WeiBkraut, Bergkase, mit KdsesoBe

Zander und Lachs mit Senfsauce
Gebratener Fisch, Schalotten, Baby- Salatgurken mit Sahne, Fischfond und groben Senf, Dill, Limetten

Eiliges Huhn ,,Hahnchen-Saltimbocca“, dazu Gnocchi
Hahnchenbrust mit Parmaschinken und Salbei, in feinem Tomaten Sugo geschmort

Vegetarisch

Frische Gemuse-Maultaschen
Vegetarische Teigtaschle mit einer herzhaft-cremigen Gemusefillung aus Blattspinat und Karotten, in hausgemachter Spinat-
Kase SoBe

Vegan
Kartoffel-Curry mit Tofu und Brokkoli
Chilischoten, griines Masala, Kurkuma, Fenchelsamen, Tomaten, Koriander

Dessert
Frischer Blechkuchen

Pistazien-Kokosjoghurt Creme- lactosefrei, vegan

Vanillequark mit Pumpernickel-Crunch
Quark, Schlagsahne, dunkle Schokolade, Eier, Zitronenabrieb, Amaretto-Kirschen, Haselnusskerne

Preis pro Person: ab 49,50 € Nachhaltigkeitspreis. Ihre Gaste werden satt, es gibt keine Rester
Preis pro Person: ab 59,50 € GroBzugigkeitspreis. Wir haben reichlich kalkuliert

Link zur Homepage Thema Brunch



https://eddaschmidt.de/fruehstueck-brunch/brunch/
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Kaltes
Spargel- Salat mit Rosmarinschinken
Rosmarinschinken, gehacktes Ei, Radieschen, frischer Schnittlauch, Petersilie, hausgemachte Vinaigrette

Aromen Vielfalt mit Saibling und griinem Spargel
Bunte Salatmischung, im Ofen gegarter Saibling mit Zimtbluten und Korianderoél, Radieschen, Spargel, Edamame, gerdstete
Brotchips, angerichtet mit feinem Joghurt-Senfdressing und fein geriebener Parmesan

Spinatsalat mit karamellisiertem Apfel
Junger Spinat, Mohren, Apfel, getrocknete Physalis, Radieschen Sprossen, rote Bete-Sprossen, Sonnenblumenkerne
Dressing aus Apfelessig, Wasabi-Paste, Sojasauce, Pfeffer, Salz, Mineralwasser

Buntes Tomaten-Carpaccio
Buffelmozzarella, frisches Basilikum, Balsamico, Fleur de Sel, Pfeffer aus der Muhle, Zitronenolivenol

Baguette Variation

Warmes
Spargel Quiche
mit weiBem und griinem Spargel, Friihlingszwiebeln, gekochter Schinken, dazu Krauter Schmand

Uberbackene Spargel-Crépes
Crespelle gefillt mit Kochschinken, griiner und weiBer Spargel, BEchamelsauce, Parmesan

Zander und Lachs mit Senfsauce
Gebratener Fisch, Schalotten, Baby- Salatgurken mit Sahne, Fischfond und groben Senf, Dill, Limetten

Hahnchenbrustfilet ,,Crunchy“
in gerosteter Nusspanade und schwarzen Sesam, dazu Gnocchi mit cremigen Tomatenragout

SiiBes
Rhabarber-Tiramisu

Mango-Schaum, Cantuccini

Himbeertraum, Joghurt, HolunderbllUtensirup, gerostete Mandeln, Baiser

Preis pro Person: ab 55,00 € Nachhaltigkeitspreis. lhre Gaste werden satt, es gibt keine Rester
Preis pro Person: ab 65,00 € GroBzlgigkeitspreis. Wir haben reichlich kalkuliert
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Kaltes
Salat mit grinem Spargel, Hdhnchen und Erdbeer-Dressing
Gruner Salat, griiner Spargel, Avocado, Erdbeerscheiben, Knusperspeck, mariniertes Hahnchen, Zitronenolivenoél

Gefullter Mozzarella
mit Pesto, Rucola, luftgetrockneter Schinken, mariniert mit weiBem Balsamico, Krautermeersalz, Olivendl extra
Vergin, frischer Pfeffer aus der Muhle

Fenchel-Carpaccio mit mediterranem Flair
schwarze Oliven, getrocknete Tomaten, frischer Thymian, Basilikum, Orangenolivendl, Krautermeersalz, frischer Kubeben-
Pfeffer mit Blutenmix dekoriert

Bresaola getrocknetes Rindfleisch
hauchdiinn aufgeschnitten auf Rucola, rosa Pfeffer, Parmesanspalten, Orangenolivendl, frische Kresse

Baguette Variation

Warmes
Filoteig-Klchlein mit Spinat und Feta

Delikate Gemuse- Lasagne
Mit Kohlrabi, Fenchel, Lauch, geschalte San Marzano Tomaten, Gorgonzola, BéchamelsoBe, Pecorino

Fischpackchen in der Papierhulle ,saugt alle Aromen perfekt auf‘ mit Gemuse
WeiBes Fischfilet- Tagesangebot- Mohren, Fenchel, Kirschtomaten, WeiBwein, Butter, Lorbeer, Dill, Kartoffeln

Piccata Milanese
vom Schweinefilet in einer Parmesan-Ei-Hulle, dazu Tomatenpasta

SiBes
Rhabarber-Tiramisu

Kokos Panna Cotta, marinierte Erdbeeren

Limetten-Honig -Schaum, frische Beeren

Preis pro Person: ab 55,00 € Nachhaltigkeitspreis. Inre Gaste werden satt, es gibt keine Rester .
Preis pro Person: ab 65,00 € GroBzigigkeitspreis. Wir haben reichlich kalkuliert
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Kaltes

Bunter Gemusesalat

Blumenkohl, M6éhren, bunte Tomaten, griine Bohnen, rote Zwiebeln, Dressing aus Bio-Apfelessig naturtrub,
Rugener Rapsoél, Frische Feigen

Rote Beete Carpaccio
mit Orangenvinaigrette, Schnittlauch, Walnisse und Ziegenkase-Ballchen in einer gerosteten Nusskomposition
aus Cashew, Klrbiskerne und Wasabi Nliissen**

Brezen Bratwurst Salat
Salzbrezeln-Scheiben gebraten, Bratwurst, Radieschen, Rucola, rote diinnen Zwiebel, Dressing mit stiBem Senf

Geflllte Krauter Crépe mit Lachs, Frischkase, Dill und rosa Pfefferbeeren

Baguette Variation

Warmes
Sauerkraut- Quiche
Dinkelmurbeteig, Speck, Zwiebel, Eier, Kase, frische Krauter

Ofenkurbis mit Feta, Tomaten, Zwiebeln, Zitronenthymian

Pasta Halbmonde Rustico Zucca
Gefullt mit einer stuckig, cremigen Kirbis-Frischkasefullung und gerosteten Kirbiskernen, dazu Rinderfiletspitzen alla
Stroganoff

Fischpfanne alla Francais im Ofen gebacken
Lachs, Dorade, Zander, Tomaten, Kartoffeln, geraucherter Paprika

Geflllte Kalbsschnitzel in Pilz Rahm
Kalbsschnitzel gefullt mit Kdse und Schinken, 4erlei PilzrahmsoBe, rote Bete Gnocchi

SiiBes
Leipzig Dessert “Elstermuhle” Café Panna Cotta
Café, Sahne, Milch, gehobelte weiBe Schokolade, Schokokaffeebohne

Schokoladen-Traum mit Cantuccini

Sauerkirsch-Schaum, Amaretti

Preis pro Person: ab 59,00 € Nachhaltigkeitspreis. Inre Gaste werden satt, es gibt keine Rester
Preis pro Person: ab 69,00 € GroBzigigkeitspreis. Wir haben reichlich kalkuliert
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Kaltes

Wintersalat mit gerostetem Brot, Trauben und Schinken
WeiBe und blaue Trauben, feine rote Zwiebelringe, Brotwurfel mit Olivenol im Ofen gebacken, Schwarzwalder Schinken,
Walnusskeren, Thymian, Walnussol

Rotkohl-Orangen-Salat mit Gersten-Popcorn
Hauchdiinne Rotkohlstreifen, Ingwer, Limettensaft, Orangefilets, Chicorée. Kresse, Traubenkernol

Rote Bete - Carpaccio
mit Ziegenkase, Schnittlauchrollchen, Zitronenolivenol

Bresaola aus Rucola
Luftgetrocknetes Rindfleisch, Rucola, gegrillte siiBe Zwiebeln, Tete de Moine diinn gehobelt

Baguette Variation

Warmes
Kurbis- Quiche
Murbeteig gebacken mit Ei-Kése-Sahne, Panchetta, ZimtkUrbis, feine Rotkohlstreifen

Maultaschen rote Beete-Quinoa
Gefullt mit Ricotta, roter Bete und Quinoa, dazu eine hausgemachte Gemiuise-Krauter SoBe mit Sahne und Kase

Gebratenes Fischfilet Mandorle
Zanderfilet in Ei-Mandelhulle, dazu Kartoffelstampf mit Kurkumafenchel und Butter

Wildschweinragout vom heimischen Wild
mit Wacholder, Rotwein, Preiselbeeren, Kichensahne, hausgemachter Rotkohl mit Bio Apfelessig und
karamellisierten Apfeln, dazu Mini- Knodelino

SuBes
Pflaumen- Crumble mit Zimt
Hauspflaume mit Butterstreuseln im Ofen gebacken

Kaiserschmarrn
mit Preiselbeeren und Apfelmus, Puderzucker, auf Wunsch mit Rosinen

Verschleiertes Bauernmadchen
ein Dessert aus dem hohen Norden, mit karamellisiertem Apfel, rote Beeren, in Zucker gerdstete Pumpernickel-
Brosel, die an Schokolade erinnern, leichte Sahnehaube

Preis pro Person: ab 69,00 € Nachhaltigkeitspreis. Inre Gaste werden satt, es gibt keine Rester .
Preis pro Person: ab 79,00 € GroBzigigkeitspreis. Wir haben reichlich kalkuliert
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Kaltes
Gebratener Spargelsalat mit Kirschtomaten und Ziegenk&se, Rucola, Pinienkeren
WeiBer Spargel mit blauen Kartoffeln und Garnelen

Hauptgerichte

Frische gefullte Pasta mit Spargel

mit einer zart-cremige Fulle aus grinem und weiBem Spargel und Ricotta, dazu ein Ragout aus Spargel,
Kirschtomaten und Curry-Huihnchenstreifen, frische Krauter

Uberbackene Spargel-Crépes
Crespelle gefillt mit Kochschinken, griiner und weiBer Spargel, BEchamelsauce, Parmesan

Gruner Wok-Spargel
mit Rumpsteak-Streifen mit asiatischen Aromen wie Ingwer, Sesam und Koriander, dazu Basmati-Reis

WeiBer Spargel mit einer Marinade aus Orangen, Zwiebeln, Staudensellerie, Rotweinessig
dazu Saiblings Filets und Drillinge Kartoffeln

Spargelauflauf ,Munsterland ,,
WeiBer Spargel, Béchamel, Schinken, Pumpernickel Brosel, Mlnsterlander Kase, Blattpetersilie

Gekochte Ochsenbrust
mit griiner Sauce, weiBer Spargel, gebratener Kartoffelstampf

Spargel mit Bozener Eier-SoBe, dazu Drillinge und Knusperhahnchenfilets
Hahnchenfilets paniert mit einer Mischung aus Panko, WasabinUisse, schwarzer Sesam, Erdnlisse

Wahlen Sie gerne eine Suppe zu lhrem Biiffet aus!

Auf Wunsch verschiedene Aufstriche mit Baguette- Variationen, auf den Tischen eingesetzt;
Rote Bete Humus, Artischockencreme, Dattel-Curry-Dip,

Tomaten-Krauterbutter mit frischem Basilikum, Knoblauch, Salz und getrockneten Tomaten

Preis pro Person: 5,00 €

Ergdanzend fiir einen langen Abend, bieten wir lhnen

Kase-Spezialitaten

aus Deutschland, Italien, Spanien, Frankreich- dazu Weintrauben, Knabbergeback und feinste Dips wie
Senffrichte

Preis pro Person: 8,00 €

Handkas mit Musik auf Pumpernickel- schmeckt uns schon immer!

Harzer Kése von Kase Lehmann, Friséesalat, Apfel, Marinade aus Apfelsaft, Bio-Apfelessig, Zwiebel, Essig, (o] B
Pfeffer, Salz

Preis pro Person: 6,00 €

Spezial - Knabber - Teller
Grissini mit Rosmarin, Tomatencracker, Taralli mit Fenchel, Original Stdtiroler Schuttelbrottaler, Nusscracker

Preis pro Person: 6,00 €
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Sie kdnnen diese Gerichte in andere Blffets erganzen oder ersetzten. Bitte beachten Sie, jedes Gericht kochen
wir ab 10 Personen.

Kichererbsen-Salat, Passionsfrucht-Vinaigrette, Staudensellerie, Radieschen

Borschtsch aus Rinderbriihe, rote Bete, Mohre, Lauch, WeiBkohl, saure Sahne und Petersilie
Avocado-Mohren-Salat, Asia-Dressing, dazu Streifen vom Lammfilet

Bunte Hirsepfanne mit grinem Spargel, Brokkoli, getrocknete Tomaten, Kreuzkimmel, Sesam
Thai- Hihnchen mit Reisnudeln, Koriander, Chili

Wirsingrolle mit Reis, Quinoa, Pilzen und Pecorino

Marinierter Lachs auf geschmorten Curry-Gurken und Wasabi-SuBkartoffelstampf

Eine kostlich-exotische Teriyaki-Sauce mit Ingwer, Sesamdl und Mirin (stier Reiswein) wirzt den Fisch.

Feldsalat mit dinn gehobeltem Apfel, Kohlrabi NUsse
= Fruchtige, pikante Tomaten-Suppe
Gemuse-Curry mit rotem Reis
Z !:l Ghee, Blumenkohl, Méhren, Prinzessbohnen, Bockshornklee, Mini-Maiskolben, Champignons, Kokosmilch,
Ingwer, roter Reis, Koriander

»Nasi Kuning“ Indonesisches Duftreis-Gericht
mit Kokos und Kurkuma gekocht, marinierte Rote Beete, Fruhlingszwiebeln, gerosteten Erdniissen, Kecap
Manis und Koriander

Gourmetsalat mit StiBkartoffeln und Drillingen, frischer Majoran

Kartoffeln zusammen mit grinen Bohnen gekocht, Avocado, gekochte Eier, Feldsalat, Schnittlauch,
Petersilie, Kresse Dressing aus weiBem Balsamico, Estragon, Senf, Aprikosenmarmelade, Olivendl,
Leipziger Kasesuppe mit Pilzfrischkase, Porree, Zwiebeln, Knoblauch, dazu Brot Keksen
Spinat-Lasagne mit Wurzelspinat, Kirschtomaten, Estragon, Béchamelsauce, getrocknete Feigen
Macaroni and Cheese mit geschmolzenen Zwiebeln und Kase

Parmigiana di Melanzane- Italienischer Auberginenauflauf mit Tomate, Mozzarella, Parmesan

Grinkern-Taboulé mit Tomaten, Gurken, Lauchzwiebel, Peperoni, Petersilie, Basilikum Olivendl
Linsensuppe mit Méhren, Sellerie und Topinambur, Minze und Curry

/’ Asiatischer Wildreis Salat: Reis-Trio, Rotkohl, Mdhre, Weintrauben, Erbsen, Cashewkerne,
Vegan Sojasauce, Agavendicksaft, Limettensaft, Rapsoél, Knoblauch, Koriander, Sprossen, Chili, Salz,
Gemlusebruhe

Mr. Wasabi Salat: mit Knollensellerie, Kartoffeln, StiBkartoffeln, Stangensellerie, Erbsen,
Shiitake Pilze, Avocado, Mandelmilch, Limettensaft, Salz, Wasabi, Pfeffer, schwarzer Sesam,
Xylit

Spaghetti ohne Ei, mit Avocado Sauce

Kartoffel-Curry mit Tofu und Brokkoli, Chilischoten, griines Masala, Kurkuma, Tomaten, Koriander
Gnocchi Wasabi, Saitan, buntes Gemuse

Riesenravioli mit Artischocken gefullt

Frische Pasta , Triangolo“ mit gebratenen Portobello Pilzen, Champignons und groben Pfeffer
Falafel mit roter Bete
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Kaltes
Mediterrane Wurst- und Schinkenspezialitaten
Coppa, Roastbeef, Parmaschinken, Fenchelsalami, Stdtiroler Speck

Geflllter Mozzarella
Eingestrichen mit Pesto, gefillt mit Rucola, luftgetrockneter Schinken, Kirschtomaten, mariniert mit weiBem
Balsamico, Meersalz, Olivenodl, frischer Pfeffer

Knackiger Spezialsalat mit Meerrettich-Caesar-Dressing
Lila, rot, griine Blattsalate, Streifen von roter Beete, Schuttelbrot, Parmesan

Baguette Variation

Warmes
Quiche Lorraine, franzosische Tarte aus Murbeteig
herzhaft mit Schinken & Lauch / Schafskase & Kirschtomaten

Maultaschen mit roter Beete & Quinoa, Vegetarisch
Gefullt mit Ricotta, roter Bete und Quinoa, dazu eine hausgemachte Gemuse-Krauter SoBe, Sahne und Kase

Putenbrust alla ,,Nonna“
Saftige Putenbrust in Milch mit Knoblauch und Rosmarin gegart, dazu frisches Gemuse und Kartoffeln aus dem
Ofen, mit bestem Oliven6él und unserem Zaubergewt(rz

Dessert
Schokoladen Profiterol
feine geflllte italienische Windbeutel mit Schokolade, mit Obst der Saison dekoriert

WeiBes Tonkabohnen- Mousse, Waldbeerenfriichte

Preis pro Person: ab 39,00 € Nachhaltigkeitspreis. Ihre Gaste werden satt, es gibt keine Rester
Preis pro Person: ab 49,50 € GroBzligigkeitspreis. Wir haben reichlich kalkuliert.

Link zur Homepage Thema Buffets



https://eddaschmidt.de/buffet/
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Kaltes

Original Cesar Salad
mit Salatherzen, Parmesan, gekochte Eier, Schnittlauch, Kirschtomaten, getrocknete Tomaten, Dressing mit Parmesan und
Sardellenfilets, Krauter-Knoblauch Croutons

Halbgetrocknete Tomaten
Rucola, saftige Ofentomaten, Parmesan, Balsamico, Krautermeersalz, Olivenol

Bresaola, luftgetrocknetes Rindfleisch, Limettensaft, rosa Pfeffer, Teté Moin, Orangenolivenol
Schweinefilet rosa im Krautermantel, Thunfischsauce, Mini-Salzkapern, Kubeben-Pfeffer

Baguette Variation

Warmes

Unsere Haus Spezialitat PIADINA
Weizenfladen in der Pfanne mit Olivendl erhitzt, gefullt mit Tomatenfrischkase, Rucola, Fenchelsalami

Pikantes Fischragout
mit geschalten Tomaten, Kartoffeln, GemUsezwiebeln, gerducherter Paprika

Mediterranes Zitronenhuhn
Im Ofen geschmort mit Champignons, Gemusezwiebeln, Salbei, Thymian und Kurkumakartoffeln

Canelloni Spinaci Vegetarisch

Gerollte Lasagne Blatter gefiillt mit Ricotta und Spinat, Tomaten, Bechamél, Pecorino

Dessert
Himbeer-Traum
Himbeeren, griechischer Joghurt, Holunderblutensirup, gerostete Mandeln, Baiser

Luftiger Passionsfrucht-Schaum, Amaretti

Kokos-Panna Cotta, Ananas, Minze

Preis pro Person: ab 48,00 € Nachhaltigkeitspreis. Inre Gaste werden satt, es gibt keine Rester.
Preis pro Person: ab 58,00 € GroBzigigkeitspreis. Wir haben reichlich kalkuliert.

Link zur Homepage Thema Buffets



https://eddaschmidt.de/buffet/
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Kaltes

Kabeljau- Rhabarber-Ceviche- das etwas andere Ceviche

Frisches Kabeljaufilet vom Frischeparadies, rote Pfefferschote, Limettensaft, rote Zwiebel, Rhabarbersaft,
Staudensellerie, Gurke, Avocado, Olivendl, Blattpetersilie

Pikanter Petersilien- Bulgur-Salat
Kirschtomaten, Gurken, gerosteten Sonnenblumenkerne, frische Minze

Avocado-Papaya Salat mit Garnelen
Garnelen, Gurken, Papaya, Avocado, Gurken, Minze, Koriander, rote Zwiebeln, Limetten

Fenchel-Carpaccio mit mediterranem Flair
Schwarze Oliven, getrockneten Tomaten, frischer Zitronenthymian, Basilikum, bestes Olivendl, Kresse, Essbliten

Baguette Variation

Warmes

Knuspriger Krautstrudel mit Kadsesof3e
Strudelteig, Sudtiroler Speck, WeiBkraut, Bergkase, mit KdsesoBe

Frische Gemuse-Maultaschen
Vegetarische Teigtasche mit einer herzhaft-cremigen Gemusefillung aus Blattspinat und Karotten,
in hausgemachter Spinat-Kase SoBe, gerostete Cashewkerne, frische Krauter

Fischpackchen in der Papierhulle ,saugt alle Aromen perfekt auf‘ mit Gemuse
WeiBes Fischfilet- Tagesangebot- Mohren, Fenchel, Kirschtomaten, WeiBwein, Butter, Lorbeer, Dill, Kartoffeln

Saftiges Putenragout in Rotwein
mit Metzgerzwiebeln, frischer Salbei, Thymian und Rosmarin, Miniknédel

Dessert
Basilikum- Limettencreme mit Quark und Sahne, Himbeeren

Kokos-Panna Cotta mit frischem Obstsalsa

Preis pro Person: ab 49,00 € Nachhaltigkeitspreis. Ihre Gaste werden satt, es gibt keine Rester.
Preis pro Person: ab 59,00 € GroBzligigkeitspreis. Wir haben reichlich kalkuliert.

Link zur Homepage Thema Biffet ,,Gesund durch Genuss*



https://eddaschmidt.de/catering-fuer-geburtstage/gesund-durch-genuss/
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Kaltes

Asiatischer Salat mit Roastbeef

mit Romana, Sojasprossen, Kirschtomaten, griine Bohnen, Roastbeef englisch, kalt aufgeschnitten, gerostete
Cashewkerne, rote Zwiebelringe, Kresse, hausgemachtes Dressing mit Reisessig

Hausgebeizter Orangenlachs
Auf einem griinen Salat mit Orangenfilets, Staudensellerie, Fenchelknollen, Salatgurke, rosa Grapefruit,
Dressing aus Schmand mit Olivendl

GroBes ltalo-Kino
Erdbeer-Krauter-Salat mit Burrata, Erdbeeren, Basilikum, Rucola, Blattpetersilie, Popcorn-Mais
Dressing aus 12 Jahre alten Balsamico

Spinatsalat mit karamellisiertem Apfel-vegan
Junger Spinat, Mohren, Apfel, getrocknete Physalis, Radieschen Sprossen, rote Bete-Sprossen,
Sonnenblumenkerne, Dressing aus Seidentofu, Wasabi-Paste, Sojasauce, Pfeffer, Salz, Mineralwasser

Warmes

Herzhafter Kartoffel-Raucherfisch-Strudel, dazu Gurkensalat mit Meerrettich
Strudelteig, gerducherte Forelle und Makrele, Pellkartoffeln in Wirfel, Frihlingszwiebeln, Dill, Creme fraiche

Rustico, frische griine Pasta, gefullt mit BIO-Kalbfleisch und Salbei
Dazu bunte Kasesauce, Pinienkeren, Rucola

Hahnchen im Knuspermantel
mit Pankow, gerostete Klirbiskerne, Wasabi-NUsse, schwarzer Sesam, Tomaten Vinaigrette

Saftiges Putenragout in Rotwein
mit Metzgerzwiebeln, frischer Salbei, Thymian und Rosmarin, Miniknédel

Vegetarisch
GroBe Muschelnudeln gefillt mit Ricotta, Spinat, Tomatenwdirfel, Béchamelsauce, Parmesan
Parmigiana di Melanzane italienischer Auberginenauflauf mit Tomate, Mozzarella, Parmesan

Dessert

Matcha-Cheesecake mit pochierten Grenadine-Birnen
Butterkeks, Frischkase, Créme fraiche, Matcha-Pulver, Birne in Pflaumenwein mit Grenadine, Sesamkrokant

Mango-Karamell-Creme
Flugmango, Bio-Limette, Orangensaft, Schlagsahne, Milch, Mehl, Zuckerkruste

Leipziger Lerche
Amaretti, Mousse aus weiBer Schokolade mit Tonkabohne, aromatisiert mit Leipziger Lerchenlikor
der LSManufaktur, dekoriert mit getrockneter Kirsche

Preis pro Person: ab 69,00 € Nachhaltigkeitspreis. Ihre Gaste werden satt, es gibt keine Rester.
Preis pro Person: ab 79,00 € GroRzugigkeitspreis. Wir haben reichlich kalkuliert.
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8 (AW WW rustikal zum Sattwerden ab 80 Personen

Ideal fiir Geschaftseréffnungen. Wenn Sie moéchten, schmieren wir vor Ort die Brote fir lhre Gaste
Bitte wahlen Sie die Sorten selbst aus! Wir empfehlen 7 Sorten.

Hausgemachte Brotaufstriche und frische Brotvariationen © ohne Geschirr

Hausgemachte Brotaufstriche, frische Brotvariationen und Kartoffeln = mit Geschirr

Hausgemachte Wurst-Spezialitaten vom Metzger, dazu frisches Brot

Mediterrane HackfleischspieBchen mit Oliven, Schafskase
SnackspieBe mit Knacker, Wiener, s. Gemuse

Cremes & Aufstriche

Avocado-Dip mit Quark, Koriander und Ahornsirup
Avocadocreme, Kirschtomatenwdurfel

Bayrischer Obatzter
Dattel-Curry-Aufstrich mit Chilli
Fett-Bemme, Spreewalder Gurkenscheiben

Gerauchertes Forellenmuss

Lachscreme mit frischem Dill

Turkischer Brotaufstrich, Schafskase, Paprika-Mus
Schinken-Frischkase-Aufstrich

Hahnchen- Brotaufstrich mit gekochten Eiern, Curry, Radieschen

Preis pro Person: ab 25,00 € Nachhaltigkeitspreis. Inre Gaste werden satt, es gibt keine Rester.
Preis pro Person: ab 35,00 € GroBzigigkeitspreis. Wir haben reichlich kalkuliert.

Link zur Homepage Thema Biffet ,,schnabulieren®



https://eddaschmidt.de/buffet/schnabulier-buffet/
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W 8 Wfﬂr Mitarbeiterfeste ab 50 Personen

Vorspeisen & Salate
Pastasalat ,,Bella Italia” getrocknete Tomaten, Oliven, Mais, rote Paprikawdrfel, Zitronenolivendl, Blattpetersilie

Toskanischer Brotsalat mit Eisbergsalat, bunte Tomaten, Fruhlingszwiebeln, gerdstete Brotwurfel Rucoladressing
Pikanter arabischer Bulgursalat, Kirschtomaten, Gurken, Aglio Olio Peperoncino, frische Minze

Sachsischer Kartoffelsalat

Fleisch & Co.

Tandoori-Hahnchen-SpieBe

Marinierte Schweinesteaks

Dunne Metzger Bratwurstvariationen (Schwein, Rind, Ntrnberger)

Hausgemachte Hackfleischtaler mit Senf, Frihlingszwiebeln und frischen Krautern

Vegetarisch & vegan
Rosmarinkartoffeln mit bestem Olivendl, im Ofen gebacken
Champignons mit Krauterbutter aus der Pfanne, viel frische Blattpetersilie

Grill- Saucen und Dips
Barbecue-Sauce

7 Krautercreme mit Joghurt und Schmand
Feinste Senfsorten aus Frankreich

Preis pro Person: ab 29,00 € Nachhaltigkeitspreis. lhre Gaste werden satt, es gibt keine Rester.
Preis pro Person: ab 39,00 € GroBzugigkeitspreis. Wir haben reichlich kalkuliert.

Grilleur/in vor Ort: ab 250,00 € / Am Sonntag gilt ein Mindestauftragswert von: 2000,00 €

Desserts oder unsere Eis-Theke
kénnen ganz nach Wunsch dazu gebucht werden.
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Vorspeisen & Salate

Cesar Salad Original

klassisch mit feinem, hausgemachtem Dressing, gekochtes Ei, getrocknete und frische Kirschtomaten, Krauter-
Knoblauch Croutons aus dem Ofen, Parmesanspalten, frischer Pfeffer aus der Muhle, bunte Kresse Variation

Kichererbsen-Salat
Passionsfrucht-Vinaigrette, Staudensellerie, Radieschen

Toskanischer Brotsalat
Gerostete Weizen und Roggen-Brotwurfel, bunte Tomaten-Variationen, Frihlingszwiebeln, Rucola Dressing

Bulgur-Salat
Blattpetersilie, Kirschtomaten, Gurken, gerésteten Sonnenblumenkerne, Kreuzimmel, frische Minze

Fregola Salat mit Pesto Mozzarellaballchen
Sardische Nudeln, Paprika Blumenkohl, Salzzitronen, Oliven, Blattpetersilie

Kartoffelsalate - mal anders
Mediterraner Kartoffelsalat mit Zitronenolivendl, marinierter roter Paprika, getrocknete Tomaten, Oliven, frische
grine Gurke, Frihlingszwiebeln, Rucola

Asia-Kartoffelsalat mit Ingwer, Zitronengras und Reisessig, Spinat und griinem Spargel
Orient- Kartoffelsalat mit Minze, Kreuzkiimmel, Sesam, Tomaten, Gurke und Joghurt Schmand
Steirischer Kartoffel- Kiirbissalat mit Hokkaidokurbis, gerostete Kiirbiskerne und Kirbiskernol

Kartoffel-Linsen-Salat mit Puy-Linsen, Feldsalat und Apfelstucken

Unser Haus Kartoffelsalat, leicht und modern mit Pellkartoffeln, Fleischsalat, Joghurt, Senfgurken, frische
Gurke, Kirschtomaten, gekochte Eier, Apfel, Radieschen, Rucola

Fleisch & Co.

Dlunne Metzger Bratwurstvariationen (Schwein, Rind, Nurnberger)

Hahnchenschenkel mariniert

Schweinlende im Speckmantel, rosa gegrillt

Flank-Steaks, mit frischen Krautern mariniert und rosa gegrillt, in Streifen aufgeschnitten mit Truffelbutter
Hausgemachte Hackfleischtaler mit Senf, Frihlingszwiebeln und frischen Krautern

Lammfilet mariniert mit Zitronenthymian, Rosmarin und Minze

Spare Ribs, in kleinen Stucken

Gegrillte frische Ananas mit Pancetta
Kartoffeln im Speck-Salbei Mantel
SuBkartoffel-Wirfel in Olivenol mit Thymian & Salbei
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SpieBe

HahnchenbrustspieB mit Curry
Tandoori-Hahnchen mit ErdnusssoBRe

Lachs, Kirschtomaten

Scampi, Bratpaprika

Lamm, Aprikosen

Zucchinirdllchen gefullt mit Blattspinat, Fetakase

Vegetarisch & vegan

Gegrillter Halloumi

Schafskése in Folie mit Kirschtomaten, Krautern, Zwiebeln

Halbe, frische Tomaten mit Pesto und Parmesan Uberbacken
Champignons mit Krauterbutter aus der Pfanne, viel frische Blattpetersilie
Gemuse aus dem Ofen, Zucchini, Sellerie, rote Bete

Gemuserollchen gefullt mit Halloumi

Sellerieschnitzel, Knoblauchdipp

Rosmarinkartoffeln mit bestem Olivendél, im Ofen gebacken

Gegrillter Spargel, nur zur Saison

Fisch
Riesengarnelen in Orangendl
Marinierter Lachs in Teriyaki- SoBe

Grill- Saucen und Dips, bitte wahlen Sie 3 Sorte aus.

Réstzwiebeln- Knoblauch- Butter

Hausgemachte Truffel-Mayonnaise

Barbecue-Sauce mit frischen Tomatenwiirfeln

7 Krautercreme mit Joghurt und Schmand

Feinste Senfsorten aus Frankreich

Tzatziki- aus Joghurt mit Dillund Gurken, Zitronensaft, Knoblauch und Olivendl

Dessert

Mango-Schaum, Cantuccini

WeiBes Schokoladen-Panna Cotta, marinierte Erdbeeren
Basilikum-Ricotta-Zitronencreme, frische Himbeeren
Eis-Theke ab 80 Personen

Preis pro Person: ab 69,00 € Nachhaltigkeitspreis. Ihre Gaste werden satt, es gibt keine Rester.
Preis pro Person: ab 79,00 € GroBzligigkeitspreis. Wir haben reichlich kalkuliert.

Link zur Homepage Thema Barbecue

Wir kalkulieren 300 g Fleisch, 300 g Salate und Beilagen, 100 g Dessert. Mehr kann eigentlich niemand essen.
Jedoch stellen wir in der letzten Zeit fest, dass sich viele Gaste nur auf das Fleisch ,stiirzen*“. Wenn Sie also
gute Fleischesser dabeihaben, so lassen Sie es uns bitte wissen. Wir mussen dann mehr kalkulieren, was sich
dann bei einem héheren Preis niederschlagt. Wir bendétigen gbbf. vor Ort 4--5 getrennte Stromkreise. Wir bringen
Elektrogrills mit hoher Wattzahl mit



https://eddaschmidt.de/grillbueffet
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Bt et £ vegen

Kaltes

Spinatsalat mit karamellisiertem Apfel
Junger Spinat, Mohren, Apfel, getrocknete Physalis, Radieschen Sprossen, rote Bete-Sprossen, Sonnenblumenkerne
Dressing aus Seidentofu, Wasabi-Paste, Sojasauce, Pfeffer, Salz, Mineralwasser

Spatsommersalat mit Rote-Bete-Schalotten
Kurbis, Pal- und Buschbohnen, Rucola, Schalotten, rote Bete Saft, gerostete Kurbiskerne

GroBes ltalo-Kino
Erdbeer-Krauter-Salat mit Burrata, Erdbeeren, Basilikum, Rucola, Blattpetersilie, Popcorn-Mais
Dressing aus 12 Jahre alten Balsamico

Franzdsischer Salat
Roter nussiger Camargue-Reis, rote Bete Artischocken, Oliven, gemischte Blattsalate, Kirschtomaten, gekochte Eier
Hausgemachtes franzésisches Salat Dressing mit Dijon-Senf

Brokkoli-Rohkost mit gerdsteten Cashewkernen und Balsamico

Zweierlei Quinoa mit Avocados, Gurke und Tomaten

Baguette Variation

Warmes

Kartoffel-Tarte mit Harissa-Dip

Knuspriger Filoteig, Kartoffeln, getrocknete Tomaten, Orangenabrieb, Quark, Semmelbrosel, Oregano,
Blattpetersilie

Teigtaschen ,,Schlutzer” Sudtiroler Art
In einem zarten Roggen-& Kartoffelteigmantelmit, wirzige Fullung aus Blattspinat & Hartkase,
dazu eine leichte Sahne- Krduter Sauce

Zucchini-Puffer mit Kichererbsen Mehl
mit Rahmpfifferlinge Pilz Rahm mit Bohnen-Sahne

Veganer Curry-Eierreis mit Kichererbsen & Edamame
Gebratener Reis, Zwiebeln, Paprika, Olivenol, Seidentofu, Kurkuma, SojasoBe, Kichererbsen, Edamame,
Koriander, Petersilie, Kala Namak (indisches Schwefelsalz)

Dessert

Apfel-Crumble Tonkabohne mit Buchweizenmehl, Butter aus Sonnenblumendl

Baked Oatmeal mit Blaubeeren, Haferflocken und Leinsamen, Kokosblitensirup, Zimt, Hafermilch
Pistazien-Kokosjoghurt Creme lactosefrei, vegan

Preis pro Person: ab 59,00 € Nachhaltigkeitspreis. Ihre Gaste werden satt, es gibt keine Rester.
Preis pro Person: ab 69,00 € GroBzligigkeitspreis. Wir haben reichlich kalkuliert.

Link zur Homepage Thema Biffet ,,vegetarisch und vegan“



https://eddaschmidt.de/vegetarisches-veganes-catering/bueffet-vegetarisch-vegan/
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Kaltes
Vitello Tonnato
Rosa gebratenes Kalbsfilet, ThunfischsoBe, Kapernapfeln, Rucola

Avocado Konigin
mit Fleur de Sel., Streifen vom Roastbeef, Zwiebelconfit, Kirschtomaten, Kresse

Romanasalat mit Mango, Schafskasewdrfel, rote Johannisbeeren, gebratene Zwiebel

Hausgebeizter Lachs, frisch vor Ihren Augen aufgeschnitten,
Lachs gebeizt mit Bio-Limetten, Fleur de sel, Holunderblltensirup, Rohzucker, Dill, Szechuan-Pfefferkorner

Asiatischer Glasnudelsalat
Paprikastreifen, Edamame, SojasoBe, Koriander, gerostete Erdnlisse, Grapefruit-Pfeffer, FischsoBe, Koriander,
Sprossen

Baguette Variation

Warmes
Quiche Lorraine mit Murbeteig
Sahne Ei, Kase, Schinken, Lauch, Kirschtomaten

Gefullte frische Pasta in TruffelsoBe

Coqg au Vinvom Hahnchen
Geschmort in Rotwein, Champignons, Perlzwiebeln, Miniknédelin

Kalbsruckensteaks in Madeira
mit frischem Lorbeer, dazu StiBkartoffel im Ofen gebacken mit Mozzarella, gebratener Speck und Thymian

Dessert Leipzig -Spezialitaten
Elstermuhle
Café Panna Cotta, gehobelte weiBe Schokolade, Schokokaffeebohne

Leipziger Lerche
Amaretti, Mousse aus weiBer Schokolade mit Tonkabohne, aromatisiert mit Leipziger Lerchenlikor der

LSMmanufaktur, dekoriert mit getrockneter Kirsche

Schichtdessertim Glas
Biskuit, Brombeeren, karamellisierten Apfeln, Ingwer, Sherry, Rosinen, Sahne-Ei Creme, gerdstete Mandelblattchen

Preis pro Person: ab 59,00 € Nachhaltigkeitspreis. Ihre Gaste werden satt, es gibt keine Rester
Preis pro Person: ab 69,00 € GroBziigigkeitspreis. Wir haben reichlich kalkuliert

Link zur Homepage Thema Biffet ,,Aus aller Welt“



https://eddaschmidt.de/catering-fuer-geburtstage/buffet-aus-aller-welt/
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Kaltes

Fregola Salat mit Pesto-Mozzarellaballchen
Sardische Nudeln, Paprika Blumenkohl, Salzzitronen, Oliven, Blattpetersilie

Gourmetsalat mit StuBkartoffeln und Drillingen, frischer Majoran
Kartoffeln zusammen mit grinen Bohnen gekocht, Avocado, gekochte Eier, Feldsalat, Schnittlauch, Petersilie, Kresse
Dressing aus weiBem Balsamico, Estragon, Senf, Honig, Olivendl, und mit gegrilltem Bacon serviert

Avocado-Papaya Salat mit Garnelen
Garnelen, Gurken, Papaya, Avocado, Gurken, Minze, Koriander, rote Zwiebeln, Limetten

Franzosischer Salat
Roter nussiger Camargue-Reis, rote Bete Artischocken, Oliven, gemischte Blattsalate, Kirschtomaten,
Hausgemachtes franzésisches Salat Dressing mit Dijon-Senf

Baguette Variation

Warmes
Gefullte Piadina mit verschiedenen Fullungen

Quiche Lorraine, franzdsische Tarte aus Murbeteig, herzhaft mit Spinat & Lachs

Gefullte Hahnchenbrust
mit Pesto, getrocknete Tomaten, dazu Kartoffel-Tomatengratin

Crespelle Spargel
Uberbackene -Crépes, gefiillt mit Kochschinken, griiner und weiBer Spargel, Béchamelsauce, Parmesan

Dessert
Caramel Panna Cotta, Beeren- Friichte
Mango-Schaum, Cantuccini

Preis pro Person: ab 49,00 € Nachhaltigkeitspreis. Ihre Gaste werden satt, es gibt keine Rester.
Preis pro Person: ab 59,00 € GroBzligigkeitspreis. Wir haben reichlich kalkuliert.

findrbitt

Herzhaft Bunte Wurst-SpieBe, geflillte Wraps auch vegetarisch, Tomaten-Mozzarella-SpieBe
Warmes Kleine Schnitzelchen aus der Schweinslende, dazu Minikartoffeln, Minigemuse, Nudeln in guter Butter

SiiBe Eierkuchen mit Apfelmus

Preis pro Kind: 18,00 €
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Kaltes

Franzdsischer Salat

Roter nussiger Camargue-Reis, rote Bete Artischocken, Oliven, gemischte Blattsalate, Kirschtomaten,
gekochte Eier, Hausgemachtes franzdsisches Salat Dressing mit Dijon-Senf

Fenchel-Carpaccio mit mediterranem Flair
schwarze Oliven, getrocknete Tomaten, frischer Thymian, Basilikum, Orangenolivendl, Krautermeersalz,
frischer Kubeben-Pfeffer mit Blitenmix dekoriert

Gefullter Mozzarella mit Pesto, Rucola, luftgetrockneter Schinken, mariniert mit weiBem Balsamico,
Krautermeersalz, Olivendl extra Vergin, frischer Pfeffer aus der Mihle

In vier Salaten um die Welt- tlrkisch, arabisch, asiatisch, provenzalisch
Gebratener Blumenkohl, Kohlrabi, Radicchio, Frisée, Kichererbsen, Baby-Blattspinat, dazu Humusbrot

Asiatischer Reis-Scampisalat, Staudensellerie, Koriander

Warmes
Franzosische Quiche Lorraine
mit Speck, Zwiebel und Kase-Ei-Sahne im Ofen gebacken

Schweizer Alplermagronen
Pasta mit Kartoffelwirfeln in Milch gegart, gerdstete Zwiebeln, Emmentaler Kase, frische Petersilie

Piccata vom Schweinefilet in einer Parmesan-Ei-Hulle, Tomatennudeln

,»,Cog au Vin“ Hahnchen
in Rotwein, kleine Champignons, Perlzwiebeln, bunte Reiskomposition

Portugiesischer Fischtopf
mit dreierlei Fischfilets, Kartoffeln, Gemusezwiebeln, Tomaten, frische Krauter, geraucherter Paprika

Dessert

Verschleiertes Bauernmadchen

ein Dessert aus dem hohen Norden, mit Apfel, rote Beeren, in Zucker gerostete Pumpernickel-Brosel,
die an Schokolade erinnern und der Schleier-eine leichte Sahnehaube

Franzosischer Charme mit Créme de Cassis Likor
Créme fraiche, Vanilleschote, schwarze Johannisbeeren, Krokant aus Pinienkeren und Mandeln, Krauter der Provence

Italienisches Caramel- Panna Cotta
Frische Obstsalsa

Preis pro Person: ab 59,00 € Nachhaltigkeitspreis. Ihre Gaste werden satt, es gibt keine Rester.
Preis pro Person: ab 69,00 € GroBzligigkeitspreis. Wir haben reichlich kalkuliert.

Link zur Homepage Thema Biffet ,,Aus aller Welt“



https://eddaschmidt.de/catering-fuer-geburtstage/buffet-aus-aller-welt/
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Auf Wunsch im Family-Style. Die Vorspeisen werden auf die Tische eingesetzt, jeder bedient sich nach
Herzenslust. Dafur bendtigen Sie viel Platz auf den Tischen. Bitte wahlen Sie die Speisen selbst aus, der Preis
richtet sich nach der Vielzahl der Speisen!

Vorspeisen

Hochzeitssuppe

gekocht aus Geflugel oder Rindermarkknochen mit viel frischem Gemuse, Herzen-Nudeln, frische sizilianische
Blattpetersilie, Koriander, Schnittlauch

Hochzeitssalat
Salatherzen, frische Flugmango, Avocado, Lachsstreifen, gerostetes Brot als Herzen ausgestochen
hausgemachtes rotes Hochzeitsdressing aus Himbeeren, Marmelade, bestes BIO- Olivendl, Meersalz

Fenchel-Carpaccio mit mediterranem Flair,
Oliven, getrockneten Tomaten, frischem Thymian, und Basilikum-schén bunt mit Bliitenmix dekoriert

Geflllter Mozzarella mit Pesto, Rucola, Parmaschinken mariniert mit Balsamico, Zitronenolivenol
Bresaola, luftgetrocknetes Rindfleisch auf Rucola, Truffeldressing

Leicht gerauchertes Thunfisch-Carpaccio
mariniert mit Limettensaft, Olivendlen, Hibiskus-Salz aus Ibiza, rosa Pfefferbeeren

Warmes
Spargel-Quiche
mit zartem Kochschinken, weiBer und griiner Spargel, Parmesan

Gebackener Blumenkohlim Ganzen mit Truffelbutter
Der Blumenkohl wird erst gekocht und dann im Ofen mit Sahne, Butter-Krautermischung gebacken

Geflllte Kalbsschnitzel in Pilz Rahm
Kalbsschnitzel gefullt mit Kdse und Schinken, 4erlei PilzrahmsoBe, rote Bete Gnocchi

Fischpackchen in der Papierhulle ,saugt alle Aromen perfekt auf‘ mit Gemuse
WeiBes Fischfilet- Tagesangebot- Mohren, Fenchel, Kirschtomaten, WeiBwein, Butter, Lorbeer, Dill, Kartoffeln

Dessert-Bar

Kokos Panna Cotta, marinierte Erdbeeren
Mangoschaum, Cantuccini

New York Cheesecake Minzsauce, frische Himbeere
Bunte Pop Cakes

Preis pro Person: ab 69,00 € Nachhaltigkeitspreis. Ihre Gaste werden satt, es gibt keine Rester.

Preis pro Person: ab 79,00 € GroBzligigkeitspreis. Wir haben reichlich kalkuliert.
Link zur Homepage Thema Hochzeit

Kase-Spezialitaten
aus Deutschland, Italien, Spanien, Frankreich- Weintrauben, Knabbergeback und feinste Dips wie Senffrichte
Preis pro Person: 8,00 €
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https://eddaschmidt.de/hochzeiten-catering-leipzig-edda-schmidt/

Cdda | —thnidt

CATERING KOCHEN & EVENTS

[ it Ol e oty Gy

Vorspeisen, ob Fingerfood oder Antipasti Platten konnen auf die Tische eingedeckt werden.
Somit kdnnen Sie und lhre Gaste erst einmal ankommen und ganz in Ruhe die Vorspeisen genieBen.

Oder auch Flying- Fingerfood-Buffet als Stehempfang
... danach bedienen Sie sich mit Ihren Gasten an unserem warmen Bliffet, Live-Cooking Stationen

Station Bruschetta

direkt aus unserem mobilen Ofen, groBe Bruschetta Scheiben auf Holzbrettern angerichtet,
verschieden belegt mit

e Cremes, Tomatensauce, Mozzarella, Kase, Schinken, Salami, frisches Gemuse

Station Piadina
Unsere Hausspezialitat, Weizenfladen in der Pfanne mit Olivendl erhitzt, gefullt mit Tomatenfrischkase,
Rucola und

e Schinken

* Fenchelsalami

* Lachs

e gegrilltes GemlUise, vegetarisch

Station Fleisch
Roastbeef rosa, dinn aufgeschnitten

dazu hausgemachte Remoulade mit Spreewalder Gurken, Zwiebeln, gekochte Eier
Frische Bratkartoffel Laura

Scaloppine al Limone
Dinne Kalbsschnitzel in WeiBwein-Zitrone-Sauce und Rosmarin

Gegrillte Rinder Flank Steaks, eingelegt mit frischen Krautern und Olivendl
Saftig in Streifen aufgeschnitten, Truffelbutter

Tomaten-Kartoffel-Gratin

Station Pasta

Orangennudeln mit Scampi, Knoblauch, Frihlingszwiebeln

Pasta de Cecco, ital. Salsiccia, Staudensellerie, Perlzwiebeln, Kirsch-Mini-Paprika, Pecorino Sardo,
Penne aus dem Parmesan-Laib, auf Wunsch mit Triffel

Dessertbiiffet

Elstermuhle Café Panna Cotta, gehobelte weiBe Schokolade, Schokokaffeebohne

Leipziger Lerche Amaretti, Mousse aus weiBer Schokolade mit Tonkabohne, aromatisiert mit Leipziger
Lerchenlikdér der LSMmanufaktur, dekoriert mit getrockneter Kirsche

Frisches Obst der Saison mit warmer Zabayone

Eis- Theke mit 4erlei BIO-Eis, dazu frische Erdbeeren, Eierlikor, Baileys

Der Preis richtet sich nach lhrer Auswahl und der Personenzahl.
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Eingedeckt auf die Tische mit frischem Brotsorten

Hausgemachte Brotaufstriche
Kochkase, Schinkencreme, Griebenschmalz

Kaltes
Sachsischer Kartoffelsalat mit hausgemachter Mayonnaise, Schnittlauch und Ei, Beefsteak mit Krautern

Gekochte halbe Eier mit einer cremigen Curry Creme, edelstBer Paprika, frischen Schnittlauch
Selleriesalat mit Zwiebeln, Griiner Bohnensalat mit Gurkenscheiben

Sauer eingelegter Harzer Kése mit Essig und Ol

Warmes wahlen Sie selbst aus!
Kartoffelsuppe mit frischem Majoran, Wiener Wirstchen

Zwiebelsuppe mit Schwarzbrotwirfeln

Sachsischer Speck-Zwiebel-Kuchen

Metzger Slilze mit hausgemachter Remoulade, Bratkartoffeln mit Speck
Kalbsbrust in Pilzsauce, sachsische KartoffelkloBe

Schweinebraten in SchwarzbiersoBe, sachsische KartoffelkloBe
Schnitzelchen von der Schweinslende, mariniert mit Senf, dazu Kohlgemuse

Gebratenes Karpfenfilet, Kartoffeln, rote und gelbe Beete aus dem Ofen/ Marinierter Hering mit Salzkartoffeln

Dessert
Kalter Hund

Quarkkeulchen mit Apfelmuss und Zimtsahne

Schokoladencreme mit Birnen-Plree

Preis pro Person: ab 49,00 € Nachhaltigkeitspreis. Ihre Gaste werden satt, es gibt keine Rester.
Preis pro Person: ab 59,00 € GroBzligigkeitspreis. Wir haben reichlich kalkuliert.

Link zur Homepage Thema Biffet ,,Sachsisch



https://eddaschmidt.de/buffet/bueffet-sachsen/
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Eingedeckt auf die Tische; Bretzeln auf Stiandern
Hausgemachte Brotaufstriche
wie Obatzter, Kochkase, Schinkencreme, Griebenschmalz

Kaltes
Tiroler Speck, Fleischkase, Salami

Vinschgauer belegt mit gegrillten Zucchini und Paprika, Salat, Kren- vegetarisch
Bayrischer Kartoffelsalat mit Essig und Ol

Rustikales Kasebrett mit Bayrischen und osterreichischen Spezialitaten
Sauer eingelegter Bergkase mit Essig und Ol mariniert, rote Zwiebelringe, frische Krauter

Warmes, wahlen Sie selbst aus!
Fir Herbst & Winter, Frittatensuppe, frisch gekochte Rinderbriihe aus Markknochen mit Eierkuchenstreifen,
Schnittlauch

Original Minchner WeiBwurst, stiBer Senf

Leberkase vom Stuck

Tafelspitz mit GemlUse, Kartoffeln, frischer Meerrettich

Schnitzelchen von der Schweinslende, mariniert mit Senf und Krautersalz
Ochsenbraten in RotweinsoBe

Maultaschen, auch vegetarisch geflllt, braune Butter

Beilagen
Brezeln auf Standern, Laugengeback, Vinschgauer, Zwiebelbrot, Schwarzbrot
Radieschen, Rettich, Senfgurken aus dem Fass

Dessert
Kaiserschmarrn mit Preiselbeeren und Apfelmus, Puderzucker, auf Wunsch mit Rosinen

Bayrisch Creme

Preis pro Person: ab 59,00 € Nachhaltigkeitspreis. Ihre Gaste werden satt, es gibt keine Rester.
Preis pro Person: ab 69,00 € GroBzligigkeitspreis. Wir haben reichlich kalkuliert.

Bei Live-Cooking: ab 250 €

Link zur Homepage Thema Biffet ,,Alpenland®



https://eddaschmidt.de/buffet/alpenland/
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In bunten Schalen angerichtet, mit Minibesteck- auch als Flying mit Service dazu

Vegetarisch

Rote Bete mit Senfdressing, karamellisierter Apfel, frischer Meerrettich, Blattpetersilie
Apfelsinensalat, rote Zwiebeln, Radicchio, gerOstete Pinienkernen, Kresse

Rotkohl Salat mit Weintrauben, Koriander, fermentierter Obstessig

Fleisch

Ganserillette im Brotmantel

Gebratene Entenbrust, fruchtigen Orangenspalten, Pfeffer, Sauce Cumberland
Lammfilet rosa gebraten mit Thymian, Orangen-Zwiebel-Confit, auf Rucola

Fisch

Scampis in Orangencreme

Carpaccio vom Schwertfisch mit frischem Limettensaft, Orangenolivendl, Grapefruitpfeffer
Geflllte Krauter Crépe mit Lachs, Frischkase, Dill und rosa Pfefferbeeren

Glasnudelsalat mit gebratenem Thunfisch, schwarzer Sesam, Koriander, Wasabi
gerosteten Erdnlssen, Wasabi

Warmes

MaronensUppchen

Quiche, franzosische Tarte mit Dinkelmurbeteig, Panchetta, Zimtkiirbis, Rotkohlsteifen
Geflllte Piadina mit Tomatenfrischkase, Rucola, Fenchelsalami, Lachs, gegrilltes Gemuise
Geflllte Weihnachtspasta mit Ricotta, Walnlissen, hausgemachtes Wildragout

Herzhafte Rotkohl Pfannkuchen mit Zwiebeln, Speck, Apfel, Preiselbeeren

Knuspriger Rotkohl-Strudel

Dessert

Apfel-Zimt-Crumble mit Rum-Rosinen, Vanilleschlagsahne
Beschwipste Orangencreme mit Gran marinier und Campari-Gelee
Gluhwein-Tiramisu mit Schokoladen Biskuit

Der Preis richtet sich nach der Auswahl und Menge der Speisen.
Zum Sattwerden empfehlen wir 8 Schalchen, ohne Dessert.
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M (/O Mﬂz ein gesetztes Dinner

Amuse geule
Ganse-Rilette und hausgemachte Apfel-Curry Butter dazu feines, kleines Brotchenkonfekt

Vorspeisenteller de luxe
Getrocknetes Rindfleisch hauchdlinn aufgeschnitten, auf Rucola, rosa Pfeffer, Parmesanspalten, Triffelcreme,
frische Kresse

Rote Bete Carpaccio mit Orangenfilets, Ziegenkase und Schnittlauchréllchen, Zitronenolivendl

Warme Quiche, Mlrbeteig gebacken mit Ei-Kase-Sahne, Panchetta, Zimtkurbis, feine Rotkohlstreifen

Warmes

Knusprige Gansebrust oder Entenkeule

hausgemachter, grobgeschnittener Apfelrotkohl, knackiger Rosenkohl mit Semmelbroseln,
geschmorter Chicoree, Thuringer Kl6Be und Mini-Knédelino

Vegetarisch

Frische Gemuse-Maultaschen

Vegetarische Teigtaschle mit einer herzhaft-cremigen Gemusefullung aus Blattspinat und Karotten, in hausgemachter Spinat-
Kéase SoBe

Vegan
Frische Pasta ,,Triangolo“ mit gebratenen Portobello Pilzen, Champignons und groben Pfeffer

SuBes
Bratapfel gefullt mit Mandeln und Rosinen in WeiBwein gegart, dazu Vanilleschaum

Preis pro Person: 79,00 €

https://eddaschmidt.de/weihnachten/weihnachtsmenue-ab-8-personen/



https://eddaschmidt.de/weihnachten/weihnachtsmenue-ab-8-personen/
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Vorspeisen auf Wunsch auf den Tischen eingedeckt (wir brauchen dann viel Platz auf den Tischen) oder als Buffet
angerichtet. Warme Gerichte je 10 Personen.

Kaltes
Rote Beete mit karamellisierten Walnissen, Ziegenkase, Orangenolivenol

Weihnachtlicher bunter frischer Salat mit Romana, Chicorée und Radicchio, Apfeln, Walnussen und
Granatapfeldressing

Lachspastete mit Krauter Schmand

Gerstensalat mit Halloumi und Orangen, dazu Fenchel, Lauchzwiebel, Koriander, Blattpetersilie

Warmes

Saftiger Putenbrustbraten

gefullt mit weihnachtlichem frischem Hackfleisch, Kardamom, Zimt in einer cremigen SoBe mit Thymian und
Rosmarin, knackiger Rosenkohl mit Semmelbroseln, geschmorter Chicorée, Mini-Knddelino

Pappardelle al Cinghiale
Weihnachtspasta mit Wildschweinragout, breite Bandnudeln mit Butter angerichtet, das Ragout richten wir extra
an, damit sich jeder selbst bedienen kann

Vegetarisch
Zucchini-Puffer mit Kichererbsen Mehl
mit Rahmpfifferlinge Pilz Rahm mit Bohnen-Sahne

Vegan
Gnocchi Wasabi, Saitan, buntes Gemuse

SiiBes
Gluhwein-Tiramisu

Schokoladen-Creme, Rotweinbirne

Apfel-Crumble

Preis pro Person: 59,00 € Nachhaltigkeitspreis. Ihre Gaste werden satt, es gibt keine Rester.
Preis pro Person: 69,00 € GroBzugigkeitspreis. Wir haben reichlich kalkuliert.

https://eddaschmidt.de/weihnachten/weihnachtsbueffet/
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Die Vorspeisen sind auf Wunsch auf den Tischen eingedeckt (viel Platz auf den Tischen) oder als Buffet
angerichtet. Bitte wahlen Sie die Speisen selbst aus!

Kaltes
Ganse-Rilette mit Apfel und Zwiebel, kleines Brotchenkonfekt

Carpaccio vom leichten, gerducherten Thunfisch und Schwertfisch, mariniert mit frischer Zitrone und
Orangenolivenol

Gebratene Entenbrust mit fruchtigen Orangenspalten in einer feinen Sauce Cumberland
Rote Beete mit karamellisierten Walnissen, Ziegenkase, Orangenolivenol

Weihnachtlicher bunter frischer Salat mit Romana, Chicorée und Radicchio, Apfeln, Walnussen und
Granatapfeldressing

Lachspastete mit Krauter Schmand
Baguette Variation

Warmes
Quiche, Murbeteig gebacken mit Ei-Kase-Sahne, Pancetta, Zimtkirbis, feine Rotkohlstreifen

Knusprige Gansebrust
hausgemachter Apfelrotkohl, knackiger Rosenkohl mit Semmelbréseln, geschmorter Chicorée,
Thuringer Kl6Be und Mini-Knédelino

Knusprig, gebratene Forellenfilets, Kartoffelstampf mit Tomaten und Oliven

Pappardelle al Cinghiale- Weihnachtspasta mit Wildschweinragout, breite Bandnudeln mit Butter angerichtet,
das Ragout richten wir extra an, damit sich jeder selbst bedienen kann

Vegetarisch

Teigtaschen ,,Schlutzer” Sudtiroler Art

In einem zarten Roggen-& Kartoffelteigmantelmit, wirzige Flullung aus Blattspinat & Hartkase,
dazu eine leichte Sahne- Krduter Sauce

Vegan
Riesenravioli mit Artischocken gefullt

SiBes
Warmer Bratapfel gefuillt mit Mandeln und Rosinen in WeiBwein gegart, dazu Vanilleschaum
Kaiserschmarrn mit Preiselbeeren, warm

Gluhwein-Tiramisu mit Schokoladen Biskuit

Preis pro Person: 95,00 €

https://eddaschmidt.de/weihnachten/weihnachtsbueffet-all-inklusive/
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