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Liebe Kundinnen und Kunden von Rohlfing Food Experience,
gestatten Sie uns, Sie auf einige Informationen und Hinweise zum Ablauf bzw. bei Buchungen unseres Cateringservice hinzuweisen.

Wunschtermin:
Ihren Wunschtermin reservieren wir Ihnen bei Anfrage 14 Tage. Eine verbindliche Buchung kommt erst nach schriftlicher Auftragsbestatigung zustande.

Mindestmengen:

Wir kochen fur Sie ab 10 Personen pro Gericht, da wir mehr Ware fur eine geringere Personenzahl benotigen nehmen wir bis 20 Personen einen
Mindermengenzuschlag von 10 %.

Buffets kdnne Sie sich individuell aus unserem gesamten Sortiment zusammenstellen, oder Sie entscheiden sich fur unsere Buffetvorschlage, diese senden
wir Ihnen gerne individuell zu.

Lieferbedingungen:

Gerne liefern wir Ihnen lhre Bestellung auch zu Ihrem Wunschort aus. Die Lieferung wird nach einer Pauschale berechnet.
Innerhalb von 8km berechnen wir 25€ innerhallb von 15km berechnen wir 30€, fur jeden weiteren Kilometer berechnen wir 1,60€.
Bei Ruckholung an Sonn-und Feiertagen berechnen wir einen Aufschlag von 50%.

Reinigungspauschale:

Wir erheben bei jeder Bestellung eine Reinigungspauschale fur Warmetische, Platten und Schalen.
Bis 30 Personen 30€,

bis 60 Personen 60<€,

bis 100 Personen 100€ und ab 150 Personen 150€ etc.

Bei kalten Buffets berechnen wir 50% der Reinigungspauschale.

Bestellbedingungen: )
Wir benotigen eine Woche Vorlaufzeit. Anderungen sind nur bis spatestens 5 Tage vorher moglich.

Servicepersonal:
Gerne stellen wir Innen professionellen Service fur Ihr Event zur VerfUgung. Fachkraft 34,50€, Koch 38,50€

Live-Cooking:
Sie wlnschen sich Live Cooking am Buffet? Dann sprechen Sie uns an, wir erstellen Innen gerne ein Angebot.

Stornobedingungen:
Komplett-Stornierungen von Auftragen sind nur bis 6 Werktage vor Veranstaltungstermin maoglich.
Danach mussen wir Ihnen eine Aufwandspauschale von 60% des Auftragswertes in Rechnung stellen.

Legende:

® vegan
@ Vvegetarisch



Suppen

Rinderkraft-Bruhe

mit Eierstich, GemuUse, Fleischeinlage und Nudeln

Hochzeitssuppe
HUhnerbruhe mit Eierstich, GemuUse, Fleischeinlage und Nudeln

Tomaten Consommé @
mit Brokkoli-Nocken oder mit Gemusestreifen

Tomatencreme-Suppe mit Barlauch Pesto @
Karotten-Ingwer-Suppe mit Chilifaden@
SuRkartoffel-Chili-Suppe @
Wald-Pilz-Creme-Suppe mit Truffel-Croutons
Soljanka

Gulasch-Suppe

Chili-con-Carne

Chili-sin-Carne @

Kartoffel-Lauch-Suppe

mit oder ohne Hackfleisch

Erbsensuppe
mit oder ohne Wurstchen

Suppen der Saison
Spargelcreme-Suppe @

Pfifferlings-Rahm mit Thymian-Croutons©@
KUrbiscreme-Suppe

Wildkraftbriuhe mit Steinpilz-Nocken
Ganseessenz mit Gemusestreifen

Vorspeisen und Salate

Antipasti-Platte @
mit eingelegten und gegrillten GemuUsen
und italienischem Hartkase

Caprese ©
Tomate, Mozzarella und Basilikum

Bunte Melonenkugeln
mit Rosa-Pfeffer, Minze und Serrano-Schinken

Vitello-Tonnato
Kalbsfilet rosa gebraten im Krautermantel mit Thunfischsauce,
Mini-Kapern und Kubeben-Pfeffer

Roastbeef
rosa gebraten mit Sauce Tatar

Rinder Carpaccio
mit Pinienkernen, Parmesan, Rucola und Dattelrelish

Bresaola
Luftgetrockneter Rinderschinken mit Rucola und Truffelcreme

Variationen vom Fisch
Geraucherter Lachs, Forellenfilets, Matjes mit Apfel und
Zwiebelringen

Fisch Carpaccio
mit Truffeln und rotem Kaviar - auf Eis serviert -

Spezialitaten von Wurst, Schinken und Kase
Landschinken, Mettwurst, SUdtiroler Speck, Camembert, Cheddar,
grober Senf und Mostarda-Fruchte

Weinblatter gefullt mit Reis,
Kalamata Oliven, gegrillte Paprika und Marissa-GewUrz

Auswahl von frischen Salaten mit Dressing @



Hauptgerichte

Schweinefleisch

Medaillons im Speckmantel
in Waldpilzsauce

Gyrosbraten vom Schweinenacken
in wurziger Sauce

Schweinefiletrolle
mit Hirtenkase und getrockneten Aprikosen in Portweinjus

Gebackene und gefullte Iberico Schweinelachse
mit Champignons, Gemuse, Krautern und Hackfleisch

Saltimbocca vom Schweinefilet
(mit Schinken und Salbei) in Tomaten-Sauce

Krustenbraten in dunkler Sauce
Mini-Haxen und Leberkase

Krone vom lberico Schwein

Tranchiert am Buffet ab 20 Personen

glasiert mit Waldhonig-Masala-Rotwein-Sauce und Fleur de Sel
- nur in Verbindung mit einem gebuchten Koch-

Geflugel

Hahnchenbrust in Krauter-Sauce

Picatta alla Milanese
(in Semmelbrosel-Parmesan-Panade) mit Tomaten-Basilikum-
Sauce

Hahnchenbrustfilet gefullt mit grinem Spargel
und mit Tomate-Mozzarella Uberbacken, dazu Tomaten-Pesto-
Sauce

Hahnchenrollchen mit Rohschinken und Kasefullung

Zarte Mais-Hahnchenbrust
in Pistazien-Pfefferrahm

Hahnchengeschnetzeltes in Curry-Fruchtsauce

Pinchitos
Pikante Hahnchenspiele in Tomatensauce

Putenfiletroulade in Wein-Granatapfel-Marinade
mit Nussfullung in Balsamicojus

“Tom Kha Gai* thailandisches Curry
mit Hahnchenbrust, Kokosmilch, Zitronengras, weilRer Zwiebel
und Jasminreis



Rindfleisch

Kalbsbraten
in Steinpilzrahm-Sauce

,Berner Rahmgeschnetzeltes”
zarte Kalbsstreifen mit Champignons in Krauterrahm mit Kase
Uberbacken

Boeuff Stroganoff aus der Steakhufte
mit Waldpilzen und Zwiebeln, Gewurz-Curke in Rahm

Rinderbraten
in Barolo-Sauce

Gulasch vom Rind & Schwein
mit Tomaten, Paprika und feinen Gewurzen

Kleine Rinderrouladen
klassisch gefullt mit Gurke, Bacon, Senf, Zwiebeln,
oder gefullt mit Backpflaume und Maronen

Roastbeef mit Café de Paris Buttersauce
Tranchiert am Buffet ab 20 Personen
- nur in Verbindung mit einem gebuchten Koch -

Rinderfilet im Ganzen gebraten mit Balsamicojus
Tranchiert am Buffet ab 20 Personen
- nur in Verbindung mit einem gebuchten Koch -

Fisch

Zanderfilet
auf Sauerrahmkraut

Norddeutsches Fischragout
mit Schmorgurken und Cherrytomaten

Lachs-Lasagne klassisch
Kabeljau Piccata in Safran-Sauce

Gefulltes Lachsfilet mit grunem Spargel und Kase,
in Dill-Senf-Honig-Marinade in Folie gegart

Gebratener Seeteufel mit Limetten-Sauce

Lachs unter der Krauterhaube im Ganzen gegart
mit Sauce Dijon -fur 15 Personen-

Vegetarisch/Vegan

Kartoffel-Curry-Pfanne ©

mit Tofu, Stangensellerie, frischem Gemuse
Kichererbsen-Feta-Zucchini-Auflauf

Cannelloni Spinaci ©@
gefullt mit Ricotta, Spinat und Tomate in Béchamel-Sauce
mit Pecorino Romano

Gnocchi-Gorgonzola-Auflauf ©@
mit Fruhlingsgemuse, grinem Spargel, Kohlrabi, Fingermohren
und Stangensellerie

Spargel-Gnocchi-Pfanne ©

mit Frihlings-Gemuse
Kartoffel-GemuUse-Gulasch @

Quinoa Bratlinge mit Karotten-Ingwerstampf O



Wahlen Sie |hre Beilagen

Kartoffelbeilagen
Sahnekartoffeln
Ofenkartoffel
Rosmarinkartoffeln
Kartoffelstampf
Gnocchi
Schupfnudeln
Salzkartoffeln
Kurkuma-Kartoffeln
Rostkartoffeln
SuBkartoffel-Ingwer-Purree
Serviettenknodel
Mini-KartoffelkléBen

Nudeln & Reis
Fussili

Spatzle

Bunte Tagliatelle
Butterreis

GCemuse & Salat

GCemuseauswahl

Speckbohnen

Italienisches GemuUse

Sauerkraut

Pfannengemuse
Blumenkohl-Brokkoli-Gemuse
Romanesco-Mohren-Gemuse
Rotkohl

Salatauswahl mit Dressing nach Wahl

Dessert

Mascarpone-Creme Limoncello-Mousse
mit Fruchten verschiedener mit Beerenfrlchten
Beeren

Vanille-Creme Gotterspeise

mit Aprikosengelee mit Vanillesauce
Beerentraum Rote Grutze

mit Baiser mit Vanillesauce

Kokos Panna Cotta
mit Mango

Vanillequark
mit Pumpernickel-Crunch

Ricotta-Honigcreme
mit Mango und Pistazien

Schokocreme
mit Sauerkirschen

WeilRes Schokomousse
mit Waldbeeren

Lavendelmousse-Tortchen
mit Karamell-Sauce

Obstsalat oder Obstplatte

Kaseplatte
mii Senffrichten und NuUssen

Bayrisch-Creme
mit Fruchtsauce

Mousse au Chocolat
mit Fruchtpuree



Buffets

Frahlingszeit (Saisonal)
ab 25 Pers.

Vorspeise

Tomatenconsommeé
mit Brokkoli-Nocken &)
oder mit Gemusestreifen @

Spargelsalat @
mit Sonnenblumenkeimlingen, Kaiserschoten, gekochten Eiern,
Radieschen, Schnittlauch, Koriander und hausgemachter Vinaigrette

Bunte Melonenkugeln
mit Rosa Pfeffer, Minze und Serranoschinken

Spinatsalat @
mit karamellisierten Apfeln, Méhren, getrockneten Cranberrys,
Radieschen- und Sonnenblumen-Sprossen und Apfel-Soja-Dressing

Hauptgang

Uberbackene Hahnchenbrust

mit Mozzarella, gefullt mit Spargel und Tomaten,
dazu Schupfnudeln und Parmesansauce

Spargel-Gnocchi-Pfanne @

mit Frahlingsgemuse

Saltimbocca vom Schweinefilet
in tomatisierter Sauce mit Rostkartoffeln und Gemusepfanne

Dessert
Erdbeer-Tirami su @

Mascarpone-Creme @@
mit Beeren

Vegetarisches Buffet
ab 25 Pers.

Vorspeise
SuRkartoffel-Chili-Suppe @

mit Gemusestreifen

Brokkoli Rohkostsalat @

mit Apfel, getrockneten Cranberry und gerosteten Cashewkernen

Pikanter Bulgursalat @
mit Kirschtomaten, Gurken, Kaiserschoten, Minze und
Sonnenblumenkernen

Profiterole @
mit Ziegenkase, NUssen und Frlichten

Hauptgang
Kartoffel-Curry-Pfanne @

mit Tofu, Stangensellerie, frischem Gemuse und roten Zwiebeln

Cannelloni Spinaci @
gefullt mit Ricotta, Spinat und Tomate in Béchamelsauce mit
Pecorino Romano

Kichererbsen-Feta-Zucchini-Auflauf @
mit Spitzpaprika und Tomaten

Dessert
Obstplatte ©

mit Fruchten der Saison, schdén ausdekoriert

Mascarpone-Creme
mit FrUchten verschiedener Beeren



Klassisches Buffet
ab 25 Pers.

Vorspeise:
Spezialitaten von Wurst, Schinken und Kase

Landschinken, Mettwurst, Sudtiroler Speck, Camembert, Cheddar,

grober Senf und Mostarda-Fruchte

Variationen vom Fisch
Geraucherter Lachs, Forellenfilets, Matjes mit Apfel und
Zwiebelringen

Salatauswahl mit hausgemachtem Dressing

Hauptgang:
Rinderbraten
mit Apfelrotkohl und Mini-KartoffelkloRen

Medaillons im Speckmantel
in Waldpilzsauce mit Sahnekartoffeln und Gemuseauswahl

Hahnchenbrust
in Krauter-Sauce mit Kartoffelgnocchi,
dazu GemuUse- oder Salatauswahl

Dessert:

Mousse au Chocolat @
mit Sauerkirschen

Vanillequark

mit Pumpernickel-Crunch

Unser Rustikales Brett
(kalt)

Kleine Schnitzel
vom Hahnchen und Schwein

Leberkase
Verschiedene Wurstsorten

Kasespezialitaten
mit Weintrauben und NUssen

Eingelegtes und frisches Gemuse
Obst

Lachs

Forelle

Frischkase Variationen und Butter

Gemischter Brotkorb
mit Baguette und Laguengeback

Senf, Ketchup, grober Senf, Gurkenrelish, Sahne-
Meerrettich



Rustikales Buffet
ab 25 Pers. (kalt)

Kleine Schnitzel
vom Schwein und Hahnchen

Kleine Frikadellen

Hahnchenkeulen geteilt

Hausgemachter Kartoffel- und Krautsalat
Mediterraner Nudelsalat

Spargelréllchen mit Kochschinken

Tomatenfrischkase, Krauterfrischkase, Butter, Senf,
Ketchup

Kaseplatte
mit internationalen Kasesorten, Mostardas und NuUssen

Gemischter Brotkorb
mit Baguette und Laugengeback

Zunftiges Buffet
ab 25 Pers.

Vorspeise:

Wurst-Salat
mit Zwiebeln, eingelegten Gurken und frischen Krautern

Bayrischer Obatzda mit Krustenbrot

Rettich-Salat
mit Radieschen und Schnittlauch

Brezel mit Krauterfrischkase-Dip

Roggenbrot und sufBer Senf

Hauptspeise:
Krustenbraten
in dunkler Sauce mit Kartoffelstampf und Sauerkraut

Mini-Haxen

Leberkase
auf Sauerkraut, dazu gebratene Servietten-Knodel und stfRer Senf

Dessert:

Bayrische Creme ©@
mit FrUchten der Saison

Kaiserschmarren (Warm)
mit Vanille-Sauce



Oktoberfest “Wiesn-Buffet”
ab 50 Pers.

Hauptgange
saftiger Schweinebraten
in deftiger Bratensauce

knusprig gegrillte Mini-Schweinshaxen
mit Dunkelbiersauce

Brust und Keule vom Wies'n Hendel
gebackener Leberkas

Bayrischer Hausmachersenf, Senf und Ketchup

Beilagen und Kaltes:

Semmelknddel und Kartoffelknodel

goldbraune Schupfnudeln in Butter gebraten
hausgemachtes Blaukraut

deftig abgeschmecktes Sauerkraut mit Speck und Zwiebeln
Bayrischer Kartoffelgurkensalat

Bayrische Vesperplatte

mit Regensburger Jagdwurst, Pressack, gerauchertem Speck,
Allgauer Mettwurst, traditionellem Obatzda und kleiner
Kasespezialitaten-Auswahl

Brot-, Brotchen- und Laugengebackauswahl| mit Butter

Dessert:

Bayrisch Creme
mit Kirschkompott

Mousse au Chocolat
von dunkler Schokolade mit Karamell-Nuss-Mix

Buffetauswahl ,,Classic*
Ab 25 Personen

Suppen - bitte wahlen Sie eine Suppe

- Rinderkraft-Suppe mit Eierstich, Gemuse-Julienne und Nudeln
- Wald-Pilz-Creme-Suppe mit TrUffel-Croutons @

- SUBkartoffel-Chili-Suppe @

Vorspeisen

bitte wahlen Sie 2 Vorspeisen aus, ab 40 Personen 3

- Parma-Schinken-Melonen-Platte bunt dekoriert

- Vitello Tonnato - Kalbsfilet rosa im Krautermantel mit
Thunfischsauce, Mini-Kapern und Kubeben-Pfeffer

- Mediterranes Antipasti-Gemuse

- Fisch Auswahl - geraucherter Lachs, Forelle, Matjes

- Auswahl von frischen Salaten mit Dressing

- Pikanter Bulgur-Salat mit Kirschtomaten, Gurken,
Kaiserschoten, Minze, Sonnenblumenkernen @

Hauptgang
bitte wahlen Sie bis 40 Personen 2 Hauptgerichte,

ab 40 Personen 3 Hauptgerichte
- Medaillons im Speckmantel in Waldpilzsauce mit
Sahnekartoffeln und GemuUseauswahl
- Qyrosbraten (vom Schweinenacken)
in wurziger Sauce mit Spatzlen und Gemuseauswahl
- Rinderbraten in Barolo-Sauce mit Salzkartoffeln und Rotkohl
- Zanderfilet auf Sauerrahm mit Salzkartoffeln
und Kraut mit Meersalz
- Hahnchenbrust in Krauter-Sauce mit Kartoffelrosti,
dazu GemuUse- oder Salatauswanhl
- Canneloni Spinaci gefullt mit Ricotta, Spinat und Tomate &
in Béchamel-Sauce mit Pecorino Romano
Kichererbsen-Halloumi-Zucchini-Auflauf @

Dessert - wahlen Sie 2 Desserts aus unserer Karte aus -



Buffetauswahl ,,Premium*
Ab 25 Personen

Suppen - bitte wahlen Sie eine Suppe

Tomaten Consommé mit Brokkoli-Nocken @)
Karotten-Ingwer-Suppe mit Chilifaden @
HUhnerbrihe mit reichlich Einlage
Wald-Pilz-Creme-Suppe mit Truffel-Croutons @)

Vorspeisen
bitte wahlen Sie 2 Vorspeisen aus, ab 40 Personen 3

Roastbeef rosa gebraten mit Sauce Tatar

Antipasti Variationen

Brokkoli Rohkostsalat mit Apfel, getrockneten Cranberrys
und gerosteten Cashewkernen @

Profiterole mit Ziegenkase, NUssen und Frlchten
Original Ceasar Salat -Salatherzen, Parmesan, Eier,
Schnittlauch, Kirschtomaten, getrocknete Tomaten,
Ceasar Dressing mit Sardellen

Mediterraner Pasta-Salat mit Artischocken Oliven, @)
getrockneten Tomaten, Mais und roter Paprika
Tortchen aus MUrbteig mit Aioli, Scampi und Rucola

Hauptgang
bitte wahlen Sie bis 40 Personen 2 Hauptgerichte,
ab 40 Personen 3 Hauptgerichte

Gebackene und gefullte Schweinelachse mit Champignons,
GemuUse, Krautern und Hackfleisch, dazu Kartoffelrosti und eine
GemuUseauswahl mit Sauce Hollandaise

Medaillons vom Schwein unter der Krauterkruste mit Portwein-
Sauce, Sahnekartoffeln und Salatauswahl

Picatta alla Milanese mit Tomaten-Basilikum-Sauce,

dazu bunte Tagliatelle und italienische Gemusepfanne
Hahnchenbrustfilet gefullt mit Spargel und mit Tomate-
Mozzarella Uberbacken dazu Tomaten-Pesto-Sauce, Butterreis
und Gemuse der Saison

Kartoffel-Curry-Pfanne mit Tofu @

Lachs-Lasagne klassisch

Zanderfilet auf Sauerrahm mit Kartoffeln

und Kraut mit Meersalz

Dessert - wahlen Sie 2 Desserts aus unserer Karte aus -

Buffetauswahl ,,Exklusiv*
Ab 40 Personen

Suppen - bitte wahlen Sie eine Suppe

Wald-Pilz-Creme-Suppe mit Truffel Croutons @)
SuRkartoffel-Chili-Suppe @

Westfalische Festtagssuppe, Rinderkraftbrihe mit Eierstich,
GCemuse-Julienne und Nudeln

Tomaten Consommé mit Brokkoli-Nocken

oder ohne Nocken, mit GemuUsestreifen @

Vorspeisen — bitte wahlen Sie 3 Vorspeisen aus

Carpaccio vom Rind mit Pinienkernen, Parmesan,
Rucola und Dattelrelish

Vitello Tonnato - Kalbsfilet im Krautermantel

mit Thunfischsauce, Mini-Kapern und Kubeben-Pfeffer
Antipasti-Kase Variationen @)

Bunter Melonensalat mit Rosa-Pfeffer,

Minze und Serrano-Schinken

Exklusive Fischauswahl- geraucherte Forelle, Scampi-Salat,
Stremel Lachs und Makrelen-Filet

Rindfleischsalat mit frischem GemuUse, Sesam,

Chili und Hoi-Sin Paste

Gegrillte Scampis mit Algensalat und Aioli

Hauptgang
bitte wahlen Sie 3 Hauptgerichte aus

Kalbsbraten in Steinpilzrahm-Sauce mit Kartoffelgratin und
buntem MarktgemuUse mit Sauce Hollandaise

,Berner Rahmgeschnetzeltes” zarte Kalbsstreifen

mit Champignons in Krauterrahm mit Kase Uberbacken,

dazu Servietten-Knodel und frische Salate

Boeuff Stroganoff aus der Steakhufte mit Waldpilzen

und Zwiebel, GewUrz-Gurke in Rahm und Krauterreis

Gefulltes Lachsfilet mit grinem Spargel und Kase,

in Dill-Senf-Honig-Marinade in Folie gegart dazu Rostkartoffeln
und buntes Marktgemuse mit Sauce Bearnaise

Gebratener Seeteufel mit Limetten-Sauce, SuBkartoffel-Ingwer-
PlUree und Romanesco-Mohren-Gemuse

Kabeljau Piccata mit Gnocchi in Safran-Sauce

und Blumenkohl-Brokkoli-Gemuse



Hahnchenrollchen mit Rohschinken und Kasefullung,
Rosmarinkartoffeln und glasierte Mohren

Zarte Mais-Hahnchenbrust in Pistazien-Pfefferrahm

mit Pfannen-Gemuse und bunten Tagliatelle
Putenfiletroulade in Wein-Granatapfel-Marinade

mit Nussfullung in Balsamicojus und Kurkuma-Kartoffeln
Schweinefiletrolle mit Hirtenkase und getrockneten Aprikosen
in Portweinjus, Ofenkartoffeln und Speckbohnen
Gebackene und gefullte Iberico Schweinelachse

mit Champignons, GemuUse, Krautern und Hackfleisch,
dazu Kartoffelrosti und eine Gemuseauswahl

mit Sauce Hollandaise

Saltimbocca vom Schweinefilet in Tomaten-Sauce

mit Rosmarinkartoffeln und italienischem Gemuse
Kartoffel-Curry-Pfanne mit Tofu, Stangensellerie

und frischem Gemuse @
Kichererbsen-Halloumi-Zucchini-Auflauf @

Rinderfilet im Ganzen gebraten mit Balsamicojus

- am Buffet tranchiert- mit Rosmarinkartoffeln und Vanille-
Mohren - nur in Verbindung mit einem gebuchten Koch -
Krone vom lberico Schwein

glasiert mit Waldhonig-Masala-Rotwein-Sauce

-am Buffet tranchiert -

und Fleur de Sel mit Rosmarinkartoffeln,
Vanille-Méhrchen und Bohnengemuse.

- nur in Verbindung mit einem gebuchten Koch -

Lachs unter der Krauterhaube im Ganzen gegart

mit Sauce Dijon dazu Fettuccine und buntes Gemuse

Dessert - wahlen Sie 2 Desserts aus unserer Karte aus -

Fingerfood - kalt

Eine Kleinigkeit fur zwischendurch oder zum Appetit
anregen. Auch hervorragend geeignet fur ein Flying-Buffet.
Bestellbar ab 10 Stuck pro Sorte.

Crépesrollchen
mit Lachs und Frischkase

Wrap Happchen @

mit Tomatenfrischkase, Gurke, Mohre und Paprika

Mediterraner Spief3
mit Kase, italienischer Salami und Olive

Caprese Spief3
mit getrockneter Tomate, Mozzarellaballchen und Cocktail-
Tomate

Teriyaki Hahnchenspiel3
Spiel3e mit Melone und Schinken

Frahlingsrolle @

mit Gemusefullung
Kasespiel mit Frichten®

Gefullte Blatterteigtaschen
herzhaft oder suf3

Mini Laugenburger
belegt mit Leberkase, Kase, Senf und Krautsalat

Bunte Mini-Burger
Camembert mit Preiselbeeren
Ziegenkase, Feigen, Honig
Frischkase mit Lachs und Spinat
Guacamole mit Tomaten



Wachtelpraline
mit Zwetschgen-Chutney

Auberginen-Rollcher®

mit getrockneten Tomaten und Krautern

Millefeuille
vom roten Fladle und Raucherlachs mit Spinat

Ceviche von der Bachforelle
Ceviche is ein peruanisches Gericht aus ronem Fisch in einer
Zitronen-Chili-Krautermarinade

Knusperkdrbchen mit Garnele

Kalbshackballchen
mit Dijon-Senf-Dip

Tartlet mit Wachtelei @
und Forellen-Kaviar

Spargelrahmkaseterrine
mit Erdbeer-Estragon-Sauce

Fingerfood - warm

Blatterteigschnecke @
mit Lauch und Frischkase

Blatterteigschnecke
mit Schinken und Kase gefullt

Marinierte Drumsticks
Hahnchenunterkeule auf Bulgur-Salat

Cheesy Hot Dog Rolls

in Blatterteig gewickelte Wurstchen mit Kase Uberbacken

Herzhafte Muffins @
mit GemuUse und Feta

Mini-Frikadellen
am Spiel3 auf warmen Speck-Kartoffelsalat

Taco Salat
im Glas mit Tortilla Chips

Flammkuchen Muffins
mit Schinken, Creme Fraiche, Zwiebeln und Kase

Sushi-Muffins
mit mariniertem Lachs ,hoi-Sin Paste" und ,Sviacha-Sauce'

Tartelette aus Murbeteig

- herzhaft oder suf3 gefult -
Bestellbar ab 20 Stlck pro Sorte

Herzhafte Fullungen:

- Frischkdse mit Avocado, Mango und Balsamico-Kugelchen @)

- Rahmcreme mit Lachs und Spinat

- Schmand mit Lauch und Lachs

- Aioli mit Scampi und Rucola

- Ziegenfrischkase mit Birne und Senf @
- Dattelcreme mit Speck

- Eiercreme und roter Kaviar

- Kasetatar mit Hahnchen

- Guacamole mit gegrilltem GemUse @)

SufRe Fullungen:

- Karamellcreme und Erdnuss

- Mascarponecreme mit Beerenfrichten )
- Vanillecreme mit Aprikosengelee @)

- Salted Karamell

- Cassis Tarte mit schwarzem Sesam &)

i



Profiterole - herzhaft oder suB3 gefulit.
Bestellbar ab 10 Stuck pro Sorte

Herzhaft gefullt:

- HUhnchen und Pilze

- Frischkase, Avocado und geraucherter Lachs

- Thunfisch, Eier und eingelegte Gurke

- italienischer Ziegenkase, Senffrichte und Nusse

- Caprese-Salat — Tomate-Mozzarella-Basilikum

- gegrillte Paprika und Pinienkerne

- Asiatischer Rindfleischsalat mit Pea-Keimlingen
und Sesam

- Krabbensalat

- Pilze und Kase @

- Frischkase, Schinken und Datteln

- Avocado-Mango-Paprika-Tartar @)

Suf3 gefullt:

- Cheese-Cake-Creme mit Karamell-Sauce

- Kirsche mit Vanille-Creme und Schoko-Sauce @

= Mango-Mascarpone-Creme und Himbeer-Sauce @
= Vanillepudding und Schokosauce

Hausgemachte Brotaufstriche

Bestellen Sie zu Inrem Buffet oder Fingerfood unsere leckeren
hausgemachten Brotaufstriche, dazu gibt es verschiedene Brot
und Baguette-Sorten

- Artischocken-Creme @

- Feta-Tomaten-Creme @)

- Lachsfrischkase mit Dill

- Schinken-Schnittlauch-Schmand

- Krauter-Humus @

- Petersilien-Meerrettich Butter @

- Oliven-Tomaten Butter @)

- Avocado-Quark mit Koriander und Ahornsirup @

- Paprika-Ricotta-Dip @

- Frischkase-Creme mit Porree und Datteln

- Mediterranes Tomatenpesto @)

Canapes

Unsere Canapeés kdnnen Sie wahlweise aus Weizenbaguette oder

aus Roggenbaguette bekommen. Mindenstabnahmemenge pro

Sorte 10 Stuck.

- Bavaria Blue mit Feigen-Senf

- Mittelalter Gouda mit Traube &)

= Rosa gebratenes Schweinefilet mit Thunfischsauce

- Bresaola - luftgetrockneter Rinderschinken mit Rucola
und Truffelcreme

= Italienische Salami mit getrockneten Tomaten

- Parmaschinken mit Apfel-Mostarda

= Geraucherter Lachs mit Senf-Dill-Sauce

- Matjes mit Rote Bete-Rettich-Creme

= Scampi mit Rucola und hausgemachter Aioli

- Pesto-Frischkase mit bunten Sprossen und Radieschen )

- Roastbeef mit gekochtem Ei, Mini-Cornichons
und Remoulade

- Forelle und Meerrettich

- Putenbrust und Gurke

- Téte de moins und Traube

Hier zeigen wir Innen nur einen Ausschnitt an Moglichkeiten.
Gerne beraten wir Sie individuell zu den moglichen Sorten.



LeihgUter

Mietdauer

Die Mietdauer bezieht sich auf 3 Tage (ausgenommen Cocktailbar
und Zubehor, Mietdauer 1 Tag). Bei verspateter Ruckgabe,
verlangert sich das Mietverhaltnis automatisch bis zur RUckgabe.

Spulzuschlag

Fur alle geliehenen Gegenstande wird ein Reinigungsaufschlag in
Hohe von 50% berechnet. Bitte sprechen Sie uns fur weitere Details
einfach an. Fur Bestellungen oder Anfragen erreichen Sie uns

unter Tel. 0571 5050318

Fehlmengen, Bruch, Beschadigung

Der Mieter tragt die Verantwortung fur die gemieteten
GCegenstande von der Ubernahme bis zur Ruckgabe. Die

Rucknahme erfolgt unter Vorbehalt. Eine Nachberechnung fur
nicht ordnungsgemani gereinigte Gegenstande behalten wir
uns vor. Fehlende oder beschadigte Gegenstande werden zum

Wiederbeschaffungs- oder Reparaturpreis berechnet.

Geschirr je Stuck

Speiseteller 25 cm
Speiseteller 20 cm
Speiseteller exklusiv 32 cm
Speiseteller exklusiv 23 cm
Suppentasse Mmit Untertasse
Kaffeetasse mit Untertasse
Espressotasse mit Untertasse

Besteck je Stuck
Tafelmesser
Tafelmesser exklusiv
Tafelgabel
Tafelgabel exklusiv
Kuchengabel
Kuchengabel exklusiv
Suppenloffel
Suppenloffel exklusiv
Kaffeeloffel
Kaffeeloffel exklusiv

035€
025 €
045 €
035€
0,50 €
0,40 €
0,40 €

0,20 €
030 €
0,20 €
030 €
0,20 €
030 €
0,20 €
030 €
0,20 €
030 €

Glaser je Stuck

Sektglas einfach

Weinglas einfach
Wasserglas mit Stiel O,1 Itr.
Wasserglas hoch (0,3l)
Sektglas 0,2I

WeiBweinglas mundgeblasen
Rotweinglas mundgeblasen
Wasserglas lila

Barre-Brau Bierglas 0,3l
Cocktail-Glas

Rialto-Becher

Cateringbedarf je Stuck
Warmetische
Einsatze 1/1-100 mm tief
Einsatze 1/2-100 mm tief
KUhlschrank

Kaffeemaschine 2x2 L
Kaffeevollautomat Melitta XT7
Pavillon, 6x3 m

Cocktailbar LED Ixbxh, 1,17x0,80x1,75 m
Ruckschrank fur Cocktailbar, 2,05x0,65x1,15 m
Theke 2 m, Barre Brau

Buffettisch

Durchlaufkthlung

Bierzeltgarnitur, 1 Tisch + 2 Banke
Tisch rund, Durchmesser 1,50 m
Stehtisch 0,80 cm Durchmesser mit Husse
Stofftischdecke

Stoffserviette

Serviette farbig, hochwertig

Serviette farbig, einfach
Fingerfood-Servietten

Wasserkuhler

Brotkorb

Brezelstander

3-Arm-Silber-Leuchter
5-Arm-Silber-Leuchter

Bankettstuhl

035€
035€
025 €
035€
0,45 €
0,80 €
100 €
030 €
025 €
030 €
025 €

1500 €
500 €
4,00 €
40,00 €

40,00 €
250,00 €
4500 €
120,00 €
50,00 €
2500 €
700 €
30,00 €
20,00 €
30,00 €
22,00 €
ab 350 €
150 €
0,40 €
010 €
010 €
150 €
0,80 €
490 €
890 €
14,90 €
590 €



Wir freuen uns, Ihnen ein umfassendes Angebot an Catering-Dienstleistungen prasentieren zu durfen,
die weit Uber die Bereitstellung kostlicher Speisen hinausgehen.
Lassen Sie uns |hr Event zu einem vollen Erfolg machen!

Unsere Dienstleistungen im Uberblick:

Full Catering:

Wir kiUmmern uns um alles — von der Planung bis zur Umsetzung. Genief3en Sie eine sorglose Feier mit unserem Rundum-Service.

Service Mitarbeiter:

Unser freundliches und professionelles Servicepersonal sorgt dafur, dass Ihre Gaste bestens betreut werden. Wir bieten Barkeeper und Servicekrafte,

die Ihren Anlass perfekt erganzen.

Erfahrene Koche:

Unsere talentierten Kéche kreieren fur Sie und Ihre Gaste kulinarische Highlights. Ob Fingerfood, mehrgangiges Menu oder Themenbuffet — wir erfullen
Ihre kulinarischen Wunsche, gerne auch mit einem Showcooking oder Tranchierstationen am Buffet.

Grillbuffets:

Verleihen Sie Inrem Event eine besondere Note mit unseren vielfaltigen Crillbuffets. Frisch vor Ort zubereitet, bieten wir Ihnen eine groRe Auswahl an
Grillfleisch, Fisch, vegetarischen Spezialitaten und schmackhaften Beilagen.

Organisation der Feier:

Wir unterstutzen Sie bei der kompletten Organisation lhrer Veranstaltung. Von der Auswahl der Location Uber die Dekoration bis hin zur Koordination aller
Ablaufe — wir sorgen fur einen reibungslosen Ablauf.

Und vieles mehr:

Ob Live-Cooking-Stationen, Cocktailbars, individuelle Menugestaltung, spezielle Ernahrungsbedurfnisse oder Mietmaobel — wir bieten Ihnen alles, was Ihr
Event einzigartig macht.

Warum Rohlfing Food Experience?

Erfahrung und Kompetenz:

Mit jahrelanger Erfahrung und einem eingespielten Team garantieren wir hochste Qualitat und Zuverlassigkeit.

Flexibilitat:

Wir passen uns Ihren individuellen Winschen und Bedurfnissen an, um Ihr Event nach Ihren Vorstellungen zu gestalten.
Qualitat und Frische:

Wir verwenden ausschlieflich frische und hochwertige Zutaten, um Ihnen kulinarische GenuUsse auf héchstem Niveau zu bieten.
Kreativitat:

Unsere kreativen Konzepte und innovativen ldeen machen |hre Veranstaltung unvergesslich.

Kontaktieren Sie uns noch heute, um Ihr maBgeschneidertes Catering-Angebot zu erhalten und lassen Sie uns gemeinsam lhr Event zu einem
unvergesslichen Erlebnis machen!
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