GALERIE

HAMMERWERK

KULTUR & EVENTGASTRONOMIE

Rffetvorschidage
Ab 30 Personen

Hier finden Sie eine kleine Auswahl und Vorschlage
von unseren Buffets. Natirlich kbnnen Sie diese auch untereinander
kombinieren oder [hr eigenes Lieblingsrezept einbauen.
Gerne beziehen wir auch jahreszeitliche und saisonbedingte
Speisen wie z.B.: frische Erdbeeren, Spargel oder Pfifferlinge in
unsere Buffets ein.

Essensreste
Unsere angebotenen Speisen sind ausschlielRlich zum Verzehr vor Ort gedacht.
Etwaige Reste von Biffets werden nach der Veranstaltung von uns entsorgt.
Aus HACCP Grinden durfen wir keine Speisereste autbewahren und ausgeben.

Hiffetpreise
Wir behalten uns eine mogliche Preisanpassung
autgrund von steigenden Lohn & Warenkosten vor.



GALERIE

HAMMERWERK

KULTUR & EVENTGASTRONOMIE

Buffet
. Kupfer”

Vorspeisen
(4 verschiedene Vorspeisen, ohne Lachs, Schinken mit Melone)
zB.:

Tomaten — Mozzarella — Salat mit frischem Basilikum und Oliven
Hausgemachte Anti Pasti
mariniert mit Olivend! und Aceto Balsamico
Auswahl von Rohkost & Blattsalaten mit zweierlei Dressings
Brotkorb mit Krauterbutter & Dips

Hauptgerichte
(2 verschiedene Hauptgerichte, ohne Lachs, Tranchier / Grillstation, Wild)
zB.:

Schweinefilet im Speckmantel mit Plfeffersauce
Putenbrustmedaillons in Krauter—-Sahnesolie

Beilagen
(2 verschiedene Beilagen, Genfiseauswahl, ohne Spargel)
zB.:

Kartoffelgratin, Rosmarinkartoffeln
Frisches MarktgemUse der Saison

Dessert

(2 verschiedene Desserts)
zB.’

Panna Cotta mit Fruchtspiegel
Mousse au chocolat

54,50 €




GALERIE

HAMMERWERK

KULTUR & EVENTGASTRONOMIE

Rffet

Vorspeisen
(6 verschiedene Vorspeisen, mit Lachs und Schinken mit Melone)
zB.:

Geraucherter Lachs mit Dill — Honigsenfsauce
Forellenfilet aus dem Wacholderrauch an Sahnemeerrettich
Schwarzwalder Schinken mit Honigmelone
Eine Auswahl an Rohkost— und Blattsalaten mit zweierler Dressings
Cous—-Cous—Salat im Glaschen
Brotkorb mit verschiedenen Dips & Butter

Hauptgerichte
(2 verschiedene Hauptgerichte, ohne Tranchier / Grillstation, Wild)
zB.:

Zandertilet in Wel3weinsauce
Maispoularde mit Marsalasauce

Beilagen
(2 verschiedene Beilagen, Gemfiseauswahl, ohne Spargel)
zB.’

Frisches MarktgemUse der Saison
Spatzle, Hochlandreis

Dessert

(2 verschiedene Desserts)
zB.’

Obstsalat mit Vanilleschaum,
Mascarponecreme mit marinierten Erdbeeren

39,50 €




GALERIE

HAMMERWERK

KULTUR & EVENTGASTRONOMIE

Rffet

Vorspeisen
(6 verschiedene Vorspeisen)
zB.:

Geraucherter Lachs mit Dill — Honigsenfsauce
Forellenfilet aus dem Wacholderrauch an Sahnemeerrettich
Schwarzwalder Schinken mit Honigmelone
Eine Auswahl an Rohkost— und Blattsalaten mit zweierler Dressings
Spinat—Tortilla—TUrmchen
Brotkorb mit verschiedenen Dips & Butter

Hauptgerichte
(8 verschiedene Hauptgerichte, ohne Tranchier / Grillstation, Wild)
zB.:

Rinderbraten in dunkler Jus
Gebratene Lachsschnitte mit Kirschtomaten & Safranschaum
Curryrahmgeschnetzeltes

Beilagen
(3 verschiedene Beilagen, Gemilseauswahl, ohne Spargel)
zB.:

Frisches MarktgemUse der Saison
Pestonudeln, Drillinge, Wildreis

Dessert
(8 verschiedene Desserts)
zB.:

Creme Brile, Frichtequark, Limonencreme

45,50 €
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Buffet
CTitan”

Vorspeisen
(6 verschiedene Vorspeisen,)
zB.:

Raucherfischplatte , Hammerwerk"”
Parmaschinken mit Honigmelone
Eine Auswahl an Rohkost— und Blattsalaten mit zweierlel Dressings
Hausgemachte Anti — Pasti
mariniert mit Olivend! und Aceto Balsamico
Bulgursalat mit blauen Kartoffelchip im Glaschen
Brotkorb mit verschiedenen Dips & Butter

Hauptgerichte
(3 verschiedene Hauptgerichte, mit Tranchier / Grillstation, Wild)
zB.:

Rosa gebratenes Roastbeef am StUick mit Sauce Hollandaise
Gebratene Lachsschnitte mit Kirschtomaten & Safranschaum
Hahnchenbrust gefullt mit Spinat

Beilagen
(3 verschiedene Beilagen, Gemilseauswahl, ohne Spargel)
zB.:

Frisches MarktgemlUse der Saison
Rosmarinkartoffeln, Spatzie, Reis

Dessert

(3 verschiedene Desserts)
zB.:

Mousse au Chocolat, Panna Cotta, Apple Crumble

55,50 €




GALERIE

HAMMERWERK

KULTUR & EVENTGASTRONOMIE

BRuffer 1

Vorspeisen
Geraucherter Lachs mit Dill — Honigsenfsauce
Forellenfilet aus dem Wacholderrauch an Sahnemeerrettich
Parmaschinken mit Honigmelone
Eine Auswahl an Rohkost— und Blattsalaten mit zweierler Dressings
Hausgemachte Anti Pasti
mariniert mit OlivenO/ und Aceto Balsamico
Brotkorb mit Krauterbutter & Dips

Hauptgericht
Schweinefilet im Speckmantel mit dunkler Jus
Auf der Haut gebratenes Zandertfilet an einer
Wel3wein — Krautersauce

Beilagen
Frisches MarktgemUse der Saison
Hausgemachte Spatzle und Schwenkkartoffeln

Dessert
Mousse au chocolat
Fote GAltze mit Vanillesauce

€ 3950
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Rffet 2

Vorspeisen
Hausgebeizter Lachs mit Dill — Honigsenfsauce
Rosa gebratenes Roastbeel mit Sauce Remoulade
Crevettencocktail
Vitello tonnato vom Kalb mit
emer Thunfisch — Kapern — Mayonnaise
Eine Auswahl an Rohkost— und Blattsalaten mit zweilerler Dressing
Brotkorb mit Krauterbutter & Dips

Hauptgericht
Geschmorte Kalbsbacken in einer Dijon — Senfsauce
Gedampftes Kabeljaufilet auf GemUsestreifen
und einer Safransauce

Beilagen
Kartoffelgratin, Hochlandreis
Vichy MOhren, Mandelbroccoli, Speckbohnen

Dessert
Marinierte Frichte mit Vanillesauce
Panna Cotta mit Fruchtspiegel

€ 42,50
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KULTUR & EVENTGASTRONOMIE

Frihling

Vorspeisen
Vitello tonnato vom Kalb
Parmaschinken mit Honigmelonen
Spargelsalat mit kleinen Tomaten, Rucola und Parmesanspanen
Eine Auswahl an Rohkost— und Blattsalaten mit zweierlel Dressings
Brotkorb mit Krauterbutter & Dips

Hauptgerichte
Lammbraten aus der Keule an einer Krauterjus
Gebratene Lachsschnitte mit Kirschtomaten an einer Safransauce

Beilagen
Kartoffelgratin, Fettucini
Fisches MarktgemUse der Saison

Dessert
Marinierte Erdbeeren mit Mascarponecreme
Panna Cotta

€ 3950
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Winter

Vorspeisen
Gerducherter Lachs mit Dill — Honigsenfsauce
Forellenfilet aus dem Wacholderrauch an Sahnemeerrettich
Tomaten — Mozzarella — Salat mit frischem Basilikum und Oliven
Hausgemachte Anti Pasti
mariniert mit OlivenO/ und Aceto Balsamico
Wintersalate an Orangen—Walnuss—Dressing
Brotkorb mit Krauterbutter & Dips

Hauptgerichte
Tranchen vom RehrUcken mit Sauce Cumberiand
Hahnchenbrusttilet in Krautersauce mit Kase Uberbacken

Beilagen
Schupfnudeln, KartoffelrOsti
Bohnen im Speckmantel und Kosenkohl

Dessert
Warmer Apfel-Birnenstrudel mit Vanillesauce
Lebkuchenmousse mit Rotweinbirnen

€ 5550
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Mediterran

Vorspeisen
Parmaschinken und Fenchelsalami mit Honigmelone
Rote und Grine Peperoni gefUllt mit einer Frischkasecreme
Tomaten — Mozzarella — Salat mit frischem Basilikum und Oliven
Hausgemachte Anti Pasti
mariniert mit OlivenO/ und Aceto Balsamico
Rucolasalat mit Parmesan und Balsamicodressing
Brotkorb mit Krauterbutter & Dips

Hauptgerichte
Piccata vom Schweinerlcken
Rotes Meerbarbenfilet auf Blattspinat und Cocktailtomaten
Saltimbocca vom Kalb mit Parmaschinken und Salber

Beilagen
Mediterranes Gemlse in einer Tomatensauce
Spaghetti, Kartoffelgnocchi, Rosmarinkartoffeln
Sauce Bolognese, Tomatensauce, Knoblauchsauce

Dessert
Panna Cotta mit Fruchtspiegel
Hausgemachtes Tiramisu

€ 45,50
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Iltalienisch

Vorspeisen
Grole Anti Pasti Variation
Caprese im Glas von Mozzarella, Basilikum und Kirschtomaten
Mediterraner Nudelsalat mit getrockneten Tomaten und Finienkernen
Feigen mit Honig und Balsamico
Auswahl von Rohkost und Blattsalaten mit zweierlei Dressings
Brotkorb mit Krauterbutter & Dips

Hauptgerichte
Schweinelende ala Saltimbocca an feiner Jus
Hahnchenbrust in Weldwein gegart an Krautersahne
Tortelloni mit Spinat Ricotta Fullung an kraftiger Tomatensolde

Beilagen
Rosmarinkartoffel Feine Bandnudeln mit Pesto, Wildreis
Mediterranes Gemise

Dessert
Panna Cotta auf Beerenmus
Cappuccino— Creme mit Schokosplitter
Tiramisu im Glas

43,50 €
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Spanisch

Vorspeisen
Avocado—- Guacamole
Paprika und Auberginen Schafskasecreme
Humus und Aioli
Spinat—-Champignon Tortilla TUrmchen
Uberbackene Feigen mit Ziegenfrischkédse und Schinken-Datteln
Spanischer Kartoffelsalat mit grinem Spargel, Zuckerschoten und Aioli
Brotkorb mit Krauterbutter & Dips

Hauptgerichte
Zandertilet mit Mandel-Safran—-Kruste auf Spinat
Gelfiullte Hahnchenbrust mit mediterranem Gemise auf Thymiansauce

Beilagen
Bunter Gemsegratin ,, Mallorquin“
Runzelkartoffel mit Salzkruste ,, Mojo*
(oder Safran Gemiisereis)

Dessert
Margarita—Limetten—-Mousse mit Mangowlrtel
Rioja—Rotwein—-Creme mit roten Trauben
Creme Catalana

42,50 €
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Bergisches Land

Vorspeisen
Hackfleischballchen mit Senf und Ketchup
Kartoffelsalat mit Speck und Gartenkresse
Salat von Tafelspitz mit Krauterdressing und Wurzelgemlse
Terrine von der Bachforelle mit Sahnemeerrettich
Eine Auswahl an Rohkost— und Blattsalaten mit zweierler Dressings
Brotkorb mit Krauterbutter & Dips

Hauptgerichte
Kstchen vom Schweinerlcken
Ofenfrischer Schweinebraten
Gebratenes Buntbarschfilet

Beilagen
Karotten und Erbsen in Rahm, BlumenkohlrOschen
Hochlandreis, Petersilienkartoffeln, Spatzie
Champignonrahm, Bratensauce, Rieslingsauce

Dessert
Apfel-Birnenstrudel mit einer Mandelsauce
Quarkspeise mit Frichten

€ 42,50
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Barbecue Riffet

Vorspeisen
Parmaschinken mit Honigmelone
ChampignonkOpfe geflllt mit einer Rucolacreme
Hausgemachte Anti Pasti
mariniert mit OlivenO/ und Aceto Balsamico
Kartoffelsalat oder Nudelsalat
Eine Auswahl an Rohkost— und Blattsalaten mit zweierler Dressings
Brotkorb mit Krauterbutter & Dips

Hauptgerichte vom Grill
Marinierte Steaks von Rind und Schwein
Garnelenspielde
ThUringer RostbratwlUrstchen

Beilagen
Rosmarinkartoffeln mit Sauerrahm
Pestonudeln
Mediterrane GemUsepfanne

Diverse Dips
Paprika-Chili, Curry—-Minze-Joghurt, Sauerrahm, FPesto

Desserts
Frisches Obst mit Vanilleschaum
Limonencreme

€ 55,50
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(rala Buffet

Wir servieren
Sommerlicher Blattsalat an Erdbeervinaigrette, gebratenen FPftifferlinge,
gerdsteten Pinienkerne und Weldbrot—Croltons

Vorspeisen
Raucherfischplatte ,, Hammerwerk”
Tabouleh-Salat im Glaschen , mediterrane Art”
Caprese im Glas von Mozzarella, Basilikum, Kirschtomate
Spinat—Champignon—Tortilla—TUrmchen
Uberbackene Feigen mit Ziegenkdse und Schinken-Datteln
Feimner Rindflerschsalat vom Biundnerfleisch im Glaschen
Brotkorb mit Krauterbutter & Dips

Hauptgerichte
Feiner Wiener Tafelspitz (gekocht) an Meerrettich—-Sahnesauce
Zarte Maispoularden Filets an leichter Curry—Ingwer—-Sahne
Tranchen vom Schweinefilet an Cognac — Pfeffersauce

Beilagen
ErerknOpfle an leicht gebraunter Butter
Krauter-PBratlinge, Kartoffelgratin
Frisches Marktgemlse der Saison

Dessert
Mascarponecreme mit Orangenlikor auf Mango—-Fruchtspiegel

Nougatcreme mit Whisky vertfeinert autf Chocolat—Spekulatius
Heidelbeer—"Trifle auf feinen Mandelkeksen

€ 62,50




