
Lebenswelten Messecate

unsere 3 Trendküchen

 REGIONAL – SAISONAL – PHÄNOMENAL    

 RUND UMS MITTELMEER 

 FUSION FOOD 

hnen ein individuelles und auf Ihre speziellen BedŸrfnisse zugeschnittenes Angebot.
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 REGIONAL – SAISONAL – PHÄNOMENAL    
Das Beste aus deutschen Landen

Fingerfood
Fingerfoodselection ãKlassiker mit TraditionÒ

Minikartoffeln mit Matjestatar
BulettenbŠllchen mit scharfem Senf
Kleine Tafelspitzrouladen mit Apfel-Meerrettichschmant
Marinierter Havelzander mit Limone und Olive
Mini Wiener Schnitzel mit Rauke-Remoulade
Pflaumen im Speckmantel
Rauchforellenmousse auf Pumpernickel
Roastbeefršllchen mit Gorgonzola und grŸnem Spargel
Paprika-KŠsepralinen im Nussmantel

Dessert
PralinŽes aus der Berliner Schokoladenmanufaktur Fassbender und Rausch
Apfeltartelettes mit Zimt und Honig
Berliner BeerengrŸtze im Glas mit Vanillesauce

Buffets...
Buffet ãEssen wie Gott in DeutschlandÒ  

im Flying Service zum EntrŽe :

Fingerfood
Weimarer Zwiebel Ð Lauchkuchen (mit und ohne Speck)
Ulmer Spatzen Ð FleischkŸchlein mit Senf
Kleine Kartoffelpuffer mit Rauchlachs
Laugenknoten mit Schinken und Brie
Eierkuchenršllchen mit SchwarzwŠlder Schinken und Lšwenzahn
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vom Buffet:

Salate und Vorspeisen

Marinierter Tafelspitz auf rotem Linsensalat
Rote Bete mit Meerrettichwolken
Gurkensalat mit Joghurt, Safran und KrebsschwŠnzen

Wei§krautsalat mit Apfel und KŸmmel
Eingelegte GemŸse mit Rosmarin und KŸrbiskernšl

Welsfilet und Forelle aus dem Rauch auf Fenchel-Orangensalat

Wurst- und SchinkenspezialitŠten aus dem Berliner Umland,

von unseren Kšchen am Buffet hauchdŸnn aufgeschnitten. 

Dazu reichen wir Apfel-Zwiebelschmalz, Fassbutter und herzhaftes Bauernbrot

Suppe
Steinpilz-KartoffelsŸppchen

Hauptspeisen

Entenbrust, rosa gebraten auf grŸnen Bohnenkernen in Rahm, dazu Schupfnudeln
Filet vom Havelzander, dazu Schmorgurken, Flusskrebse und kleine Pellkartoffeln
Lendenstreifen vom HavellŠnder Apfelschwein mit Pfifferlingen und Lauch, dazu Spinatknšdel

Waldpilzragout und kleine Kartoffelklš§e

Dessert
Berliner Luft mit Himbeermark
StachelbeergrŸtze mit Ingwer und wei§er Schokoladenmousse

Kleine WŸrfel von Eierschecke und Zupfkuchen
Zitronencreme mit Kirschconfit

Mokkamousse mit Vanilleschaum 
Waldbeerentšrtchen
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Buffet ãDer Berg ruft!Ò  

Vorspeisen und Salate
Vogerlsalat mit kleinen Paradeisern
Tafelspitz in Schnittlauchvinaigrette

Rotkrautsalat mit …lrauke und NŸssen
Waller auf Linsensalat

Tiroler Bauernspeck, am Buffet hauchfein aufgeschnitten
AllgŠuer KŠse-Wurstsalat
Randensalat mit Meerrettich und Orangenfilets

GerŠucherte Eglifilets mit Dilltunke
Eiskrautsalat mit Radieserln und deren Sprossen

Gselchtes mit marinierten GemŸsen
Raclette KŠse, am Buffet geschmolzen, dazu kleine GŸrkchen, 
Perlzwiebeln und Gschwelltis

GŠnseschmalz und gro§e Brotlaiber
Vinschgauer und KrŠuterbutter, SchŸttelbrot

Suppen
Griesnockerlsuppe mit bunten GemŸsen

Kastaniensuppe mit Muskat

Hauptspeisen
Wiener Schnitzel, am Buffet frisch gebraten in schŠumender Butter,
dazu Bratkartoffeln aus gro§en gusseisernen Pfannen

AllgŠuer KŠs«spŠtzle
Thymianschupfnudeln und das Beste vom Almochsen in grŸnem Pfeffer

Gesottenes von der Rindsbrust auf Wirsing - MeerrettichgemŸse, dazu Serviettenknšdel
BackhŠnd«l mit knackigen Blattsalaten
Bodenseefelchen auf jungem Lauch und kleinen Kartoffeln

Reiberdatschi und Apfelmus
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Dessert

Germknšdel mit Mohn und Vanilleschmant

Salzburger Nockerln, frisch aus dem Ofen

Kaiserschmarrn mit Rosinen und NŸssen, Zwetschgenršster

Bayrische Creme mit obstlermarinierten Aprikosen

Topfenstrudel mit Zimtsahne

Kleine Marillenknšdel

Menus...

MenŸ ãFrŸhling in BerlinÒ

GurkensŸppchen SpreewŠlder Art, kalt serviert mit Rose vom Laikan Lachs
Havelzander im Zucchinimantel auf Safranschaum

Kalbsmedaillons auf Rahm von Morcheln und FrŸhlingslauch, 
dazu Beelitzer Spargel und Kartoffeltšrtchen

TrŸffelmousse-Tšrtchen auf Salat von Erdbeeren und Waldmeister
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 RUND UMS MITTELMEER 

Fingerfood
Fingerfoodselection ãSt EspritÒ

Cr•pesršllchen mit Spinat und Rauchlachs
Krabbentartelettes mit Kerbel und Honig
Artischockenbšden gefŸllt mit FrischkŠse, Thymian und getrockneten Tomaten

SchafskŠsewŸrfel mit Fenchelsamen, Olive und Minze
Crostini mit ZiegenfrischkŠse und Walnusskernen

Bocconcini mit Ministrauchtomate und Basilikum
Flusskrebs Spiedini mit Melone
Quiche Proven•ale mit Scampi

GerŠucherte Entenbrust mit Armagnacpflaume
PralinŽes vom ZiegenfrischkŠse im Pistazienmantel

Quiche mit grŸnem Spargel und TomatenconcassŽe
Boeuf  ˆ la mode - Rinderlendenspie§ mit zweierlei Sesam und Chili
Seeteufelbrochettes mit Rosmarin

Coquilles Saint - Jaques  mit Rouille Sherry
Auberginenršllchen mit Lamm und Minze

Scampispie§ mit Aioli

douce

Mousse au Chocolat Tartelettes
Profiteroles mit Mango-Minzmousse

Cr•me Caramel aus kleinen WeckglŠsern
Tarte Tatin mit Vanillesahne
Petit fours, Friandises und PralinŽes
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Buffets
Buffet ãLa dolce vitaÒ 

Salate und Vorspeisen

Gnocchi-Zucchinisalat mit rotem Pesto
Pinzimonio - italienisches Rohkostfondue mit KrŠuteraioli
Ršmersalat mit Crožtons, Ei und Anchovidressing
Orzo Pasta mit gegrilltem GemŸse und SchafskŠse
Artischockensalat mit rosa Grapefruit und Peccorino
Schweinefilet im Parmaschinken - Pestomantel
Vitello tonnato  mit Kapern und Tomatenfilets
Ruccola mit Mozzarella, Basilikum und kleinen Strauchtomaten
Toskanisches Landbrot und Olivenciabatta, 
Butter und Olio extra Vergine

Suppe
Hummerrahmsuppe mit Chili
Rote Linsensuppe mit Parmaschinken

Pasta, frisch am Buffet zubereitet
Ravioli mit Spinat und Ricotta
Thymian Gnocchi, Tagliatelle und Cresse di Gallo 

mit verschiedenen Saucen:
Ruccolapesto, Steinpilzrahm, 
Shrimps mit KrŠutern in Pernod, Salbeibutter

Hauptspeisen
Geschmorte Lammkeule in Rosmarinjus, 
dazu Zucchini - PaprikagemŸse und Polenta
Steinbei§er und Lachs in Limonen - Honigsauce mit schwarzen Oliven
Lendenstreifen in Marsala - Champignonsauce
Lasagne mit Blattspinat, Peperoni und Parmesan
Mixed Reis, Kartoffelgratin
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Dessert
herzhaft
Gorgonzola, Bel Paese und Taleggio mit Trauben

sŸ§
ZabaionecrŽme mit Amarettini
Chiantibirnen
Panna cotta Lampone

Buffet ãvegetarische VerfŸhrungÒ

Bulgursalat mit Tomate und Minze
Humus und geršstetes Sesamšl
GefŸllte Oliven und Chili - Schoten, WeinblŠtter und kleine Kirschtomaten
Italienische Antipasti in olio extra vergine
Cous Cous Salat mit Bel Peppers und Zucchini
Kichererbsen mit Curcuma und Karotte
Glasnudelsalat mit Cashews und Mu Err - Pilzen
Ruccola und Mozzarella Bambini

warme Speisen
Falafel auf Ratatouille, kleine Rosmarinkartoffeln
Parmigiana Siciliana
Byriani mit GemŸsekonfetti und Mangochutney
GrŸnes Curry mit SŸ§kartoffeln und knackigen GemŸsen, dazu Duftreis
Ruccola - Semmelknšdel mit Waldpilz-Schluppenragout
Gnocchi mit dreierlei KŠse in Salbei Butter
Karottenstrudel mit Sesam auf Safranmousseline
Toskanisches Landbrot, Krupuk und Ciabattas,
dazu TomatenfrischkŠse und SchafskŠse mit Honig und Thymian

Dessert
Panna cotta mit Granatapfelkernen und Minze
Mangomousse mit Krokant
Exotische FrŸchte, am Buffet tranchiert
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Buffet ãBrasserie du ParisÒ
Vorspeisen und Salate

Terrine von Turbot und Saumon auf Safranspiegel

Glaciersalat mit wilden KrŠutern und NŸssen
EntenleberpralinŽes an Feigen und Mandarinenchutney

Lammpastete auf Salat von grŸnen Bohnen und SŸ§kartoffeljulienne
Cous Cous-Salat im Kšrbchen mit Scampispie§
Ratatouillesalat und gerŠucherte Entenbrust

Salad Nicoise mit Thunfischcarpaccio
Fine de claire Austern auf Eis,

serviert mit Austernbrot, Kerbel-Vinaigrette und Passepierre Algen

Suppen
Bouillabaisse mit Safran, Pernod, knackigen GemŸsen und Rouille Sherry

serviert mit Baguette im tiefen Teller, wie im Alten Hafen von Marseille
ConsommŽe de gibier mit pochierten Wachteleiern und Navetten

Hauptspeisen
Bretonische Hummer, frisch gegrillt und angerichtet mit Sauce Choron 

Fenchel- SpinatgemŸse und Pommes Parisienne
St Pierre, Coquilles St Jaques, Loup de mer und Wildlachs, frisch am Buffet nach Ihren WŸnschen zubereitet  
zusammen mit Cr•me Fraiche, Nolly Prat, erlesenen GewŸrzen aus 

Frankreichs Provinzen und knackigen GemŸsen aus Rungis
dazu roter Reis aus der Camargue

Navarin von Normannischen Lamm, Pommes Boulangere

Filets vom Charolais Rind im KrŠutermantel auf Sauternessabayon, 
dazu Flageolets und Tomaten, Pommes Duchesse

Cr•pes a l Žpinard mit La vache gratiniert 
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KŠsespezialitŠten
Pied de Mouton, getrŸffelter Brie de Meaux, Roquefort und Trauben aus Bordeaux

Dessert
Normannencreme mit Waldbeeren

Petit fours und PralinŽes
Creme brulŽe frisch am Buffet abgeflŠmmt

Mousse au chocolat blanc et noir
Crepes Suzette mit Grand Marnier, Orangenfilets 
Petit Charlotte russe

Tranche Parisienne  
Rhabarber - Honiggratin

Menus...
Menu ãComedia del arteÒ

Mascarpone - Rauchlachsroulade auf Safran und BŠrlauchmousseline,
angerichtet mit frischen GemŸsen auf italienische Art mariniert

GrŸne Spargelcreme mit Curcumaspirale
Supreme von der Maispoularde mit FrŸhlingslauch und KrŠutern gefŸllt, angerichtet auf 
Barolo-Schalottenjus mit Chili, dazu GemŸse im Nest und Rosmarinkartoffeln

Panna cotta mit Erdbeermark und Orangen-Camapari Sorbet
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 FUSION FOOD 

Fingerfood
Fingerfoodselection ãFusioramaÒ

SchafskŠsequader mit Sesam, Fenchelsamen, Olive und Minze

Phalanx von Scampi und Zucchini
Blinirauten mit Rauchlachs
Tuna Tataki mit grŸnem Meerrettich

Spiedinis von Mozzarellakugeln, Basilikum und Ministrauchtomaten
Cr•pessŠckchen gefŸllt mit Chicken, Basil und Chili

Quiches in verschiedenen Formen und Farben
Elypse von Pfannkuchen, Rauchforelle und Spinat
Polentacake mit Scampi und Rosmarin

Ingwer- Honigmarinierter Tofu in der Sesamkruste
Triangel von Sri Lanka veggie Samosas

Dessert
Cubes von exotischen FrŸchten

Mousse von wei§er Schokolade mit rosa Beeren

Buffets
Fingerfoodbuffet ãSŸdchinesisches MeerÒ

Dim Sum und  Gyoza  mit Krabben, HŸhnchen, Garnelen, Schweinefleisch und GemŸse
Scharfe Ršllchen vom Schweinefilet mit Ingwer

SatŽ von der Riesengarnele
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Spie§ von der Rindslende mit Szechuan - Pfeffer und Ananas

Chili-Cr•pesršllchen mit Sesamturkey und Tandooricream
Shiitake  Quiche mit FrŸhlingslauch

Mini FrŸhlingsrollen
Chutneyglasiertes MandelhŸhnchen  am Stick
Kleine Samosa 

Gebackene FischbŠllchen 

dazu reichen wir marinierten Ingwer, grŸne Meerrettichpaste, zweierlei Sojasauce, 
Sweet Chili-Sauce und Mangochutney

 

aus dem Glas
Salat von grŸner Papaya mit schwarzen Bohnen

Sweets

SŸ§e FrŸhlingsršllchen 
Mango- Ingwermoussetšrtchen
Exotische Fruchtspie§e mit Chili

Buffet ãWORLD VISION FOODÒ

STARTERS
Avocadosalat mit Mini-Strauchtomaten, Aloe Vera  und Chili

Thunfisch aus dem Buchenrauch und Lachs aus der Limetten-Chilibeize am Buffet  tranchiert
Tofucubes mit Sesamšl, Cashews und knackigen GemŸsen
Lšwenzahn mit Berglinsen und SchafskŠse

Steinpilz-Tiramisu auf Madeiragelee und zweierlei Chicoree
Salat von wildem Reis mit Schluppen, Champignons und Ananas

mediterraner Kartoffelsalat mit getrockneten Tomaten, Basilikum und gebratenen Streifen von der Rotbarbe
Orangensalat mit roten Zwiebeln und Rotwein-Limonendressing
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LIQUID FOOD

GrŸnes ErbsensŸppchen mit Minze

Lobstercream mit Portwein

Mango-Currysuppe

Ready to go...

Eine Auswahl von exquisiten Sushis 

angerichtet mit Wasabi und eingelegtem Ingwer in Mini SchŠlchen

Beefy...

Roastbeef mit Thymian und Rosmarin auf Heu gegart,

dazu kleine Lorbeerkartoffeln in der Schale

Cremiges Parmesanrisotto mit gebratenen Egerlingen 

Aus brodelnden Tšpfen und hei§en Woks:

Farfalle arrabiata mit und ohne Thunfisch

Cresse di gallo mit Lendenstreifen, Steinpilzen und Basilikum

Mogul Lamm mit Spinat und kleinen Kurkumakartoffeln

Burmesisches Curry vom Schwarzfederhuhn mit Garam Masala, dazu  Jasminreis

FRUCTOS

Buttermilch-Waldbeerenterrine

Blutorangenflan mit braunem Zucker gratiniert

GrŸnteemousse mit Granatapfelkernen

Passionsfruchtdelice auf Sauerkirsch-Ingwerconfit

exotische FrŸchte in geometrischen Formen und mundgerechten Portionen
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Buffet ãFuture Fusion FantasyÒ

serviert im Flying Service und an Buffetstationen
Zucchini-Garnelenspie§e mit frischer Minze
TofupŠckchen
Algen-Rauchlachsršllchen
Safran-Mangoldcubes
Elypsen von Rauchforelle und Blattspinat
Spiedinis vom Hirsch mit Feigensenf

Freaky Fish
Thunfisch und Wildlachs Sashimi an 
Tossed Salad von gelbem Lšwenzahn, Eiskraut und Sesam dazu
Espumas von Wasabi, Ingwer und rotem Paprika und  Croutinos vom Rosmarinfladenbrot

Liquid
Sud von Thai Curry mit Kokosmilch, Guave und Mango
KaiserschotenrahmsŸppchen mit Minze
Essenz von Mittelmeerfischen

Hot
Gegrillte Baby Auberginen mit Ingwerpesto
Curry-Zander-Tšrtchen
Feurige Jacobsmuscheln im Speckmantel auf Knoblauch-ErbspŸree
Tranchen vom Saalower KrŠuterschwein mit Ingwer und Honig, dazu scharfe ReisbŠllchen
Filets vom Hoki mit Roter-Curry-Sabayon und GazpachogemŸse
Entenfrikadellen mit KŸrbis - Chutney

Sweet
Scharf - sŸ§ - saurer Fruchtsalat
Lychees mit Marzipan
Karamelpudding mit Ingwersahne
KŸrbis - Chutney mit Chili in Zartbitterschokolade
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Buffet ÓCROSSOVERÓ

RIVER OF NO RETURN

Mulligatawney Soho Style - indische Currycremesuppe mit HŸhnchen

Marmite von Edelfischen mit den erlesenen KrŠutern des Orients

GREEN TO GO

Pikanter Gurkensalat mit Gambas, Chili -Yoghurt und GewŸrztomaten

Scampi auf Blattspinat mit Cahewkernen und grŸnem indischem Chutney

Sizilianischer Kartoffelsalat mit Kapern und Senfdressing 

Mango-Ruccola mit karamellisierten WalnŸssen

GekrŠuterter Lammschinken auf Cannelinibohnen

Gebratene Sesam - Tofucubes mit IngwerkŸrbis 

Carpaccio von Schwertfisch und Aprikosen mit  Lšwenzahnspitzen

Cajun Chicken mit KŸrbis - Mangochutney

milder ZiegenkŠse im Zucchinimantel auf Brunnenkresse

Asiatisch gebeizter Butterfisch auf Glaciersalat 

STAIRWAY TO OCEAN

Koriander - Lachs mit knackigem GemŸse und Kokosreis

Seeteufel - Saltimbocca mit Parmaschinken und Salbei

HOT AND SPICY

Streifen vom Lammfilet mit Zucchini und Tomaten auf Cous Cous,

verfeinert mit Nana Minze

Kleine Wiener Schnitzel auf Kartoffel - Staudenselleriesalat und WildkrŠutern

GedŠmpftes Zitronengrashuhn mit Chiliglasur auf Rosmarinkartoffeln
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VEGIE

SŸ§kartoffelcurry mit Mango, Kaiserschoten und Bell Pepper, 

dazu Bhutan Reis

HIGHWAY TO DESSERT

Tiramisu mit karamellisierten Cox Orange

Kokos - Mousse mit Cookies und Beerenglasur

Mango - PapayagrŸtze mit Kokosnuss-Sauce 

Salat von SŸdseefrŸchten und Grand Marnier

Menus
Menu ãEsperanto des GenussesÒ

Scampi - Glasnudelsalat mit exotischen FrŸchten  in der Galia Melone 

Lauwarmer Rauchlachs - Spinatstrudel auf Basilikum - Orangenmousseline

Tournedos Rossini  dazu Spargel - KaiserschotengemŸse 

und Semmelknšdelauflauf

Mango-Halbgefrorenes auf Coulis von Waldbeeren und Minze

Petit fours und PralinŽes
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