dolce far niente - event catering
Kulinarische Kollektion

Stand: Madrz 2017
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dolce far niente
Apéro - Kleine Kostlichkeiten — 8

Alles mundgerecht zubereitet | auf schwarzen Schieferplatten oder ahnlichen Medien serv1ert

Apéro Vorschlag |
Tatar vom Schweizer Weideochsen| getriffeltes Wachtelspiegelei
Crépes-Roulade | Rauchlachs | Meerrettich | Créme fraiche
Kartoffel-Tarte | Rucola | Brie de Meaux

Apéro Vorschlag Il
Gougeres - herzhafte Profiteroles
Limmattaler Rohschinken | Hartkasemockli aus dem Ziircher Oberland

*%k%

Kalbstatar | Haselnuss | Limette | Estragon | Dorrtomaten
Krevetten-Karottenmousse | Kimmelbiskuit | Grunpfeffer
Erbsen-Minze-Mousse | Parmesansablé
Tomaten-Mozzarella-Quiche | Oliven | Origano
dolce far niente Mini Burger
Erbsenvelouté Shot
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handliche Portionen | fliegend serviert

Vorschlag | Vorschlag Il
Auf den Stehtischen verteilt Auf den Stehtischen verteilt
Hausgemachte Grissini | zweierlei Dips | im Speckstein Hausgemachte Gougeres - herzhafte Profiteroles
Happchen Happchen
Crépes-Roulade | Rauchlachs | Meerrettich | Créme fraiche Graved Saibling Tatar | Blini | Dill | Grapefruitgelée | Wakame
Tatar vom Schweizer Weideochsen| getriiffeltes Wachtelspiegelei Crépes-Roulade | Serrano Schinken | Ricotta | Essiggurken
Frischkase | Zucchettimantel | kandierte Olive | Datterino Tomate Artischockenmousse | Haselnuss | Spargel | gelbe Peperoni
Hauptgange Hauptgange
Sous vide gegarter Kalbstafelspitz | Meerrettichschaum Filet vom Bierschwein | Pfirsichsauce | Cassis |
Petersilienkartoffeln | Blattspinat Camargue Reis | Broccoli
Rotes Randenrisotto | saisonales Gemiise | Parmesanspane Quinoagaletten | Gemiisebrunoise | Mais-Koriandersauce

Ruebli | Kefen

Dessert

A . . Dessert
Gebrannte Creme | Meringues | Beeren der Saison

Zitronen Tartelette | Meringue

Bitte beachten Sie, dass unsere Menuvorschlage dem aktuellen Saisonkalender sowie den Gegebenheiten
vor Ort angepasst werden. Die Anzahl der Speisen richten sich nach Ihren Vorstellungen.
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Stehdinner | Stehlunches

handliche Portionen | fliegend serviert

Vorschlag |

Auf den Stehtischen verteilt
Hausgemachte Grissini | zweierlei Dips | im Speckstein

Vorspeisen
Rauchlachs-Bayerische Creme | Kaperngelée | Shiso | Sauerrahm
Avocado | Tomaten Fondue | Ratatouille | Parmesanchips

Hauptgange
Rindsschulter | Krautervinaigrette | Gemusesalat | Senffriichte
Tomatenrisotto | Zucchetti | Thymian | Rucolapesto

Dessert
Schokoladen - Chili- Brownie
Lavendel Creme Briilée | Rosmarin Tuile | Aprikosen

Vorschlag Il

Auf den Stehtischen verteilt
Gougeres - herzhafte Profiteroles

Vorspeisen
Kressevelouté | geraucherter Haddock | Meerrettichschaum
Antipastisalat | Wildkrauter | Brotchips

Hauptgange
Pouletschenkel | Rote Currysauce | Wok-Gemise | Jasminreis
Spinat- Ricotta Ravioli | Safranschaum | Konfierte Tomate

Dessert
Exotischer Fruchtsalat | Estragon | Minze
Toblerone Cake

Bitte beachten Sie, dass unsere Menuvorschlage dem aktuellen Saisonkalender
sowie den Gegebenheiten vor Ort angepasst werden.
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Servierte Menu‘s

ob serviert oder ab Buffet - wir beraten Sie gerne...

Vorschlag |

Erbsenvelouté | Bauernspeck | Wachtelei

Kk

Kalbsrucken am Stuick gebraten | Barolojus | Kartoffelgratin
Krautersaitling-Kefen-Gemuse

Alternative ohne Fleisch

Quinoagaletten | Gemusebrunoise | Mais-Koriandersauce
Karotten | Kefen

Kk

Lauwarmes Tarte Tatin | Vanille Glacé | Pistaziensplitter

Vorschlag Il

Artischockenmousse | Haselnuss | Spargel | Gelbe Peperoni

Kk

Gebratenes Filet vom Loup de mer
Bouillabaissejus | Gemuseperlen | Safrankartoffeln

Alternative ohne Fisch
Auberginen Piccata | Basilikum-Tomatenfondue | Rucolapesto
Conchiglioni | Ricotta

*ekk

Mille-Feuille | Karamellisierter Filoteig | Mascarponecreme |
Himbeeren | Rhabarber

Brot & Butter sind im Menupreis enthalten.

Bitte beachten Sie, dass unsere Menuvorschlage dem aktuellen Saisonkalender
sowie den Gegebenheiten vor Ort angepasst werden.
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Servierte Menu‘s

ob serviert oder ab Buffet - wir beraten Sie gerne...

Vorschlag Il

Zebra -Tomatentatar | Serranoschinken | Oliventapenade

Kk

Kalbshohriicken gebraten | reduzierter Bratenjus
Sautierte Eierschwammli | Pommes a ’huile d‘olive
Sommerliches Ofengemiuse

Alternative ohne Fleisch
Spinat-Ricotta Ravioli | Safranschaum | Konfierte Tomate

Kk

Bayerische Créme | Kirschen | Schokolade | Minze

Vorschlag IV
Kalte Erbsen-Pfefferminzsuppe | gebratene Riesenkrevette

Kk

Rindsfilet am Stuick gebraten | Marsalajus
Ratatouille Flan | getruffelte Kartoffelzigarre

Alternative ohne Fleisch
Taglierini | Waldpilze | Krauter | Rucola | Haselnuss

*ekk

Cavaillon Melone | Crumble | Mandel-Espuma | Beeren

Brot & Butter sind im Menupreis enthalten.

Bitte beachten Sie, dass unsere Menuvorschlage dem aktuellen Saisonkalender
sowie den Gegebenheiten vor Ort angepasst werden.
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Asado | Flammlachs und vieles mehr...

Hausgemachte Gemiise -Empanadas

Crostini | Roastbeef curare | Chimichurri- Mayonnaise
Crépes-Roulade | Rauchlachs | Meerrettichschaum | frische Krauter
Piementos de Padron | Flor de Sal

Dieter Meier - 0JO DE AGUA (ARG; 50% Entrecote | 30% Huft | 20% Filet)
Chorizos (CH) | pikante Grillwurst nach Siidamerikanischem Rezept

Flammlachs (N): ganze Frischlachsseite am Buchenholzbrett geflammt

Halloumi-Zucchetti Packli | Erdnussbutter

O
Gemuse-Spiesse JASJ_L

Cecis | Zucchetti | Flor de Sal

dolce far niente Sommersalat (Tomaten | Gurken | Friihlingszwiebeln |saisonale Frucht | Limetten-Olivensldressing)
Rosmarinkartoffeln aus der WOK

Hausgemachte Chimichurri Sauce = Flor de Sal

Baguette Rustico

ST ‘%ﬂa mMmbl
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Dulce de Leche | marinierte saisonale Fruchte | Pistaziensplitter

Zum besten argentinischen Black Angus Rindfleisch servieren wir die passenden
Weine von 0JO DE AGUA.
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Swiss Grill | von der Cervelat bis zum Steak...

Apéro

Gougeéres - herzhafte Profiteroles

Hartkasemockli | Salsiz | marinierte Oliven
Crépes-Rouladen Trio (Lachs | Limmataler Rohschinken | Ziegenkise)

Vom Grill

Zurcher Wiedikerli | Zuger Chriesiwurst | St. Galler Kalbsbratwurst | Cervelat
Swiss Prime Rindshuftsteak

Gemuse Papillot

Dolce far niente Burger

Beilagen & Saucen

dolce far niente Sommersalat (Tomaten | Gurken | Friihlingszwiebeln |saisonale Frucht |Limetten-Olivensldressing)
Hornlisalat | Kartoffelsalat | Rublisalat | Maissalat

Senf | Ketchup | Krauterbutter

Baguette Rustico

Dessert
Bronnti Creme | marinierte saisonale Friichte | Pistaziensplitter
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Feu er r I n g Caterl ng\? — event—fatermg

Vorschlag |
«Flying Dinner Style»

Happchen
Getruffeltes Rihrei | Sauerteigbrot Crostini | Schnittlauch
Mini Rosti | Graved Lachs | Creme fraiche
Bierschweinfilet | Rosmarin | Aprikose

EX 3

Hauptgange en miniature
Rindsfielt am Stuck | Heu | Waldpilzragout | Crispy Polenta
Saiblingfilet | Rhabarber Chutney | Socca
Risotto Galette | griine Spargel | Zitronen-Quarkmousse

Kk

Dessert
Rum-Crépes | Ananas | Rosinen | Pfefferminz
Beeren Crumble | Vanilleglacé

Vorschlag Il
«Tavolato Style»

Vorspeisen
Moules mariniéres | Pommes Allumettes
Lauwarmer Toskanischer Brotsalat | Bliffelmozzarella
Taboulé Salat

*kk

Haupgange
Wollschweinsfilet
Lamm Rack | Wacholderrauch
Zander | Radicchio | Austernpilze
Vegi
Alplermagronen | Kartoffel | Zwiebel | Apfelschnitze

Beilagen
Crispy Polenta | Risotto Galetten | Kartoffelpfannkuchen
Federkohl | Krautersaitling | Kurbis | Rande

*kk

Dessert
Kaiserschmarrn | Kirschragout
Brioche ,,Fotzelschnitte® | Aprikosen | Lavendel
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Gut Zu Wissen e event-catering
wir machen | Sie geniessen...

Personlich und individuell

beraten wir Sie gerne. Ein Catering-Auftrag ist fur uns eine
emotionale Bindung. Wir schatzen das personliche Gesprach am
Telefon oder am besten gleich vor Ort.

So konnen wir lhre Vorstellungen und Ideen Punkt flir Punkt
aufnehmen und einen massgeschneiderte Offerte
zusammenstellen.

Unsere Mitarbeiter/- innen
Ein besonderes Gespir, die Empathie fur die Wunsche Ihrer Gaste.
Schnell, leise, im richtigen Moment, kompetent und freundlich.

Diese Eigenschaften gehoren zur Grundeinstellung unserer
Mitarbeit. Unsere Freelancer kochen mit Leidenschaft und
servieren wie Vollblut-Gastronomen.

Mitarbeiter Service: CHF 52.00 / Std.
Mitarbeiter Koch: CHF 60.00 / Std.

Location | Event Organisation

Gerne unterstitzen wir Sie bei der Such nach der passenden
Location . Wir als ,,Full Board Caterer“ organisieren fiir Sie, auf
Wunsch, auch das passende Interieur, entsprechende Dekoration
oder ein spannendes Rahmenprogramm.
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event-catering

Kontakt

Wie Sie uns finden...

© dolce far niente event-catering

,
dfn gastro ag /

Daniel Kolbe | Inhaber
Albulastrasse 47
CH-8048 Ziirich sr niente

+41 (0)44 260 72 72



mailto:info@dolcefarniente.ch
http://www.dolcefarniente.ch/

