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Menues & Catering

EAT Menues & Catering
Inh. Torsten Leiding & Alexandra Eilers GbR

Lerchenstralle 6
27804 Berne

Tel.: 04406 / 920 240
Fax: 04406 / 920 241

Web: www.essen-am-tisch.de
Email: info@essen-am-tisch.de

Partyservice von Dienstag bis Sonntags
montagnachmittags geschlossen

Offnungszeiten Geschaft:

Montag bis Freitag
07:00 Uhr bis 14:00 Uhr — und nach Absprache
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EAT

Menues & Catering

Unser Service fur Sie:

Gelungene Feste, ob privat oder geschaftlich sind das schonste Kompliment fiir den
Gastgeber und seine Gaste.

Es ist unser Ziel, Ihre Feierlichkeit, ob ein Essen in kleinen Rahmen, Familienfeste, wie
Hochzeiten und Konfirmationen oder geschéaftliche Anlasse zu einem Ess-Erlebnis zu
machen.

Unsere Kreativitat, Perfektion und die Liebe zum Detail, lassen Ihre Winsche wahr
werden.

Gerne beraten wir Sie in unseren Raumlichkeiten oder bei Ihnen zu Hause und stellen
Ihnen Ihr individuelles Ess-Erlebnis nach Ihren Wiinschen zusammen.

Lassen Sie sich von unseren vielféaltigen Vorschlagen auf den Geschmack bringen!

Ihr
EAT Menue & Catering Team
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EAT

EATs Fruhstick

Feine Konfitiire

Feinschmecker Aufschnittplatte
Internationale Kéaseauswahl

Bunte Obstplatte der Saison

Ofenfrische Brétchenauswahl mit Butter

EATs Brunch

Feine Konfitiire

Feinschmecker Aufschnittplatte

Internationale Ké&seauswahl

Fruchtiger Gefliigelsalat

Herzhafter Fleischsalat

Kleine garnierte Schnitzel

Serranoschinken an Melonenspalten

Mozzarellakdse mit Basilikumpesto auf Scheiben von frischen Tomaten
Norwegischer R&ucherlachs mit Meerrettichsahne im Orangenkdrbchen
Bunte Obstplatte der Saison

Krauterrihrei mit Schinkenwirfeln

Kleine Bratwirstchen ,,Niirnberger Art*

Ofenfrische Brotchenauswahl mit Butter

Bremer Rote Griitze mit Waldbeeren und cremiger Vanillesauce

EATSs garnierte Schnittchen

Gebuttertes Kaviar-, Grau- oder Schwarzbrot, wahlweise belegt mit:

Milder Kernschinken, Kasseler- & Schweinebraten, Salami,
Hackepeter oder Weich- & Schnittkése-Spezialitaten

Kochschinkenréllchen gefullt mit Stangenspargel,
Rosa Roastbeef mit Remouladensauce

Norwegischer Raucherlachs mit Meerrettichsahne,
Gerauchertes Forellenfilet mit Meerrettichsahne

Ostsee-Raucheraal mit Meerrettichsahne
Feiner Krabbensalat ,,Greetsieler Art*

EATSs garnierte Y2 Brotchen

Wabhlweise belegt mit:
Milder Kernschinken, Kasseler- & Schweinebraten, Salami,
Hackepeter oder Weich- & Schnittkése-Spezialitaten

Norwegischer Raucherlachs mit Meerrettichsahne
Feiner Krabbensalat ,,Greetsicler Art™

Menues & Catering
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EAT

Menues & Catering

EATSs Kalte Spezialitaten

Pikante Partyfrikadellen, milder Kernschinken, Kasseler- &

Schweinebraten, Hackepeter, Kochschinkenréllchen mit Stangenspargel,

fruchtiger Gefliigelsalat, Eierhalften geftillt mit Senf-Krautercreme,

Weich- und Schnittk&se-Spezialitdten mit roten Trauben und Friichten der Saison pro Person 8,50

EATSs Feinschmecker

Zarte Schweinemedaillons und kleine Schnitzel, milder Kernschinken
an Melonenspalten, pikante Partyfrikadellen, Kochschinkenrdllchen mit
Stangenspargel, fruchtiger Gefliigelsalat, Eierhélften gefullt mit Senf-Krdutercreme

Greetsieler Krabbensalat, Norwegischer Raucherlachs mit Meerrettichsahne im Orangenkorbchen,

Weich- und Schnittk&se-Spezialitaten mit roten Trauben und Friichten der Saison pro Person

EATs Késeplatte

Internationale und nationale Késeauswahl von Weich- und Schnittk&se-Spezialitaten

mit zweierlei Weintrauben und Frichten der Saison pr o Per son

EATSs Fischplatte

Norwegischer Raucherlachs mit Honig-Dill-Senfsauce

Wacholder gerducherte Forellenfilets und Ostsee-Raucheraalfilet
mit Meerrettich- und Preiselbeersahne im Orangenkdrbchen

Feiner Krabbensalat ,,Greetsieler Art*

Edle Matjesfilet nordischer Art mit Hausfrauensauce pr o Per son

EATs Konferenz-Snack
- Hochzeitssuppe mit ausgewahltem Gemdise, feinen Mettbéllchen, Eierstich und zartem
Huhnerfleisch
- Norwegischer Raucherlachs auf gebutterten Vollkorntalern mit Kaviar
- Pikant gewiirzte Partyfrikadelle mit Gurkenfacher am Spief3
- Kése-Appetitspieichen garniert mit Friichten der Saison

- Mozzarellakugeln mit Kirschtomaten am Spief3

- Gebutterte Partybrétchen mit Hackepeter und feinen Zwiebelwiirfeln pr o Perso
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EATSs Brot- und Butterauswahl

EATs hausgemachtes Pestobrot
Gemischter Brotkorb

Drei Partybrotchen
Baguettestangen

Butter
Krauterbutter

EAT fir den kleinen Hunger

Garnierte Partyfrikadellen
Garnierte kleine Schweineschnitzel
Garnierte kleine Hahnchenschnitzel

EAT frisch aus der Pfanne und vom Grill

Paniertes Schnitzel, ca. 180g
Paniertes Hahnchenschnitzel, ca. 160g
Herzhafte Frikadellen, ca. 180g
Gegrillte Schweinehaxe

EATSs Salatbar

Preis pro 1009

Kartoffelsalat 0,60 u Bohnensalat
Speckkartoffelsalat 0,60 U Balkansalat

Nudelsalat 0,65 U Griechischer Krautsalat
Fleischsalat 0,80 U Krautsalat in Sahnesauce
Gefligelsalat 1,30 4 Greetsieler Krabbensalat
Porreesalat 0,80 U Sahniger Tzatziki
Gurkensalat 0,70 Aiolisauce
Tomatensalat 0,80 u Remoulade

Tortellinisalat:
Tortellini-Broccolisalat mit gekochtem Schinken
und frischem Basilikum in fein gewiirztem Schmanddressing

Bauernsalat:
Knackiger Eisbergsalat mit Gurke, Tomate, Zwiebeln,
Oliven, Peperoni und Schafskése pikant mariniert

Bunte Salatplatte frisch vom Markt mit einem Dressing lhrer Wahl
Dressings: Cocktail, Knoblauch, Curry und Senf

Knackiger Eisbergsalat mit Mandarinenfilets im sahnigen
Mandarinen-Dressing
Alle Salate, Dressings und Dips
werden von uns selbstverstéandlich frisch zubereitet!
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EAT

Menues & Catering

EATSs Fingerfood |

- Norwegischer Raucherlachs auf gebutterten Vollkorntalern mit Kaviar
- Zarte H&hnchenmedaillons in Kokoshtille mit exotischer Frucht
- Kleine panierte Schnitzel auf Baguette mit Remoulade und Garnitur
- Pikant gewdrzte Partyfrikadelle mit Gurkenféacher am Spief3
- Curry-Hackfleischballchen in Mandelhille mit Physalis
- Melonenspalten in Serranoschinken-Rdllchen
- Mozzarellakugeln mit Kirschtomaten am Spief3
- Bunte Kése-Sticks mit frischem Obst
Pro Person inkl. Brot und Dips 11, 5 0

EATSs Fingerfood Il

- Garnelenspiel3 auf gebratenen Zucchinitaler mit Physalis
- Norwegischer Raucherlachs auf gebutterten VVollkorntalern mit Kaviar
- Crépeturmchen gefillt mit Serranoschinken, Basilikumcreme und Rucola
- Zarte H&hnchenmedaillons in Kokoshiille mit exotischer Frucht
- Curry-Hackfleischballchen in Mandelhiille mit Physalis
- Pikant gewirzte Partyfrikadelle mit Gurkenfacher am Spief3
- Mozzarellakugeln mit Kirschtomaten am Spiel3
- Bunte Kése-Sticks mit frischem Obst
Pro Person inkl. Brot und Dips 13,00

EATSs Fingerfood 111

- GarnelenspieR auf gebratenen Zucchinitalern mit Physalis
- Crépeturmchen gefillt mit feiner Lachscreme
- Crépeturmchen gefillt mit Serranoschinken, Basilikumcreme und Rucola
- Mozzarella-Canapée mit Basilikumpesto, Rucola und Kirschtomate
- Marinierte Wiesenchampignons geftllt mit Basilikumcreme
- Gebratene Zucchinirdlichen gefiillt mit Schafskasecreme
- Parmesanplatzchen gefiillt mit getrockneten Tomaten in Olivensalsa
- Mozzarellakugeln mit Kirschtomaten am Spiel3
Pro Person inkl. Brot und Dips 14,50

Zu allen Fingerfood-Angeboten reichen wir Ihnen ofenfrisches Pestobrot
mit pikantem Aiolidip & fruchtigem Currydip!
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Menues & Catering

EATSs Bauernbuffet |

(ab 10 Personen)

Warme Speisen

- Zarter Schlemmerbraten geftllt mit Speck & Zwiebeln auf Waldpilzrahmsauce mit
Bohnenbiindchen im Speckmantel

- Wirziger Kartoffel-Schinkengratin in feiner Sahnesauce mit reichlich Kése im Ofen (iberbacken
Kalte Speisen

- Norwegischer R&ucherlachs mit Meerrettichsahne im Orangenkdrbchen

- Milder Kernschinken an zweierlei Melonenspalten

- Eierhdlften geftllt mit Senf-Krautercreme

- Kdse-Appetitspielichen garniert mit Friichten der Saison

- Bunte Salatplatte frisch vom Markt mit Cocktaildressing

- Landbrot und Partybrétchen

- Butterecken und Griebenschmalz
Dessert

- Bremer Rote Gritze mit Waldbeeren und cremiger Vanillesauce

Pro Person 13,50 U

EATSs Bauernbuffet 11

(ab 15 Personen)

Warme Speisen

- Hochzeitssuppe mit ausgewahltem Gemdse, feinen Mettbéllchen, Eierstich und zartem
Huhnerfleisch

- Deftige Krakauer-Wurstspiefe mit gerducherten Speck & Zwiebeln auf pikanter Zigeunersauce

- Mild geraucherter Kasselerbraten an warmen Speckkartoffelsalat in herzhafter
Senfmarinade mit frischer Petersilie

- Wiirziges Kartoffel-Schinkengratin in feiner Sahnesauce mit reichlich Kéase im Ofen (iberbacken

Kalte Speisen
- Norwegischer Raucherlachs mit Meerrettichsahne im Orangenkdrbchen
- Feiner Matjessalat in Dillrahmsauce mit Apfel, Gurke und Zwiebeln
- Eierhalften gefiillt mit Senf-Krautercreme
- Kase-Appetitspieichen garniert mit Friichten der Saison
- Landbrot und Partybroétchen
- Butterecken und Griebenschmalz
Dessert
- Bremer Rote Griitze mit Waldbeeren und cremiger Vanillesauce Pro Person 15,00
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EATSs Besonderes Angebot

- Saftiger Spieflbraten mit sahnigen Tzatziki
- Wiirziges Kartoffelgratin in Sahnesauce mit reichlich K&se im Ofen uberbacken
- Knackiger Krautsalat mit feinen Karottenstreifen in Sahnesauce
pro Perso

EATSs Buffet Rustikal I
(ab 10 Personen)
Warme Speisen

- Herzhafter Spiebraten mit sahnigen Tzatziki
- Wirziges Kartoffelgratin in Sahnesauce mit reichlich K&se im Ofen uberbacken

Kalte Speisen
- Norwegischer R&ucherlachs mit Meerrettichsahne im Orangenkdrbchen
- Pikant gewirzte Partyfrikadellen mit Gurkenfacher
- Zarte Hahnchenmedaillons in Kokoshiille mit exotischer Frucht
- Bunte Kése-Appetitspielichen garniert mit Friichten der Saison
- Milder Kernschinken an zweierlei Melonenspalten
- Knackiger Krautsalat mit feinen Karottenstreifen in Sahnesauce
- Eisbergsalat mit Mandarinenfilets im sahnigen Mandarinen-Dressing
- Ofenfrische Baguettestangen mit Butterecken
Dessert
- Bremer Rote Gritze mit Waldbeeren und cremiger Vanillesauce

pro Person

EATSs Buffet Rustikal 11

(ab 10 Personen)
Warme Speisen

- Herzhafter SpieSbraten mit pikanter Zigeunersauce
- Kileine zarte Schweineschnitzel an fein abgeschmeckter Champignonrahmsauce
- Wiirziges Kartoffelgratin in Sahnesauce mit reichlich Kése im Ofen liberbacken

Kalte Speisen
- Norwegischer Raucherlachs mit Meerrettichsahne im Orangenkdrbchen
- Milder Kernschinken an zweierlei Melonenspalten
- Pikant gewirzte Partyfrikadellen mit Gurkenfacher
- Kase-Appetitspieichen garniert mit Friichten der Saison
- Knackiger Krautsalat mit feinen Karottenstreifen in Sahnesauce
- Eisbergsalat mit Mandarinenfilets im sahnigen Mandarinen-Dressing
- Ofenfrische Baguettestangen mit Butterecken
Dessert

- Bremer Rote Griitze mit Waldbeeren und cremiger Vanillesauce pr o Person

-8-
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Menues & Catering

EATSs Buffet Rustikal 111

(ab 15 Personen)
Warme Speisen

- Knusprig gebackener Krustenbraten und herzhafter SpieRbraten mit Zigeunersauce
- Wirziges Kartoffelgratin in Sahnesauce mit reichlich K&se im Ofen uberbacken
- Deftige Bratkartoffeln mit Speck & Zwiebeln

Kalte Speisen
- Norwegischer R&ucherlachs mit Meerrettichsahne im Orangenkdrbchen
- Gerducherte Forellenfilets mit Meerrettichsahne im Orangenkdrbchen
- Edle Matjesfilet nordischer Art auf Hausfrauensauce
- Pikant gewiirzte Partyfrikadellen mit Gurkenfacher
- Zarte Hahnchenmedaillons in Kokoshiille mit exotischer Frucht
- Milder Kernschinken an zweierlei Melonenspalten
- Knackiger Krautsalat mit feinen Karottenstreifen in Sahnesauce
- Eisbergsalat mit Mandarinenfilets im sahnigen Mandarinen-Dressing
- Ofenfrische Baguettestangen mit Butterecken
Dessert
- Bremer Rote Gritze mit Waldbeeren und cremiger Vanillesauce

- Weich- und Schnittkase-Spezialitaten
mit roten Trauben und Friichten der Saison pro Person 15,5 0

EATSs Buffet Rustikal 1V

(ab 20 Personen)
Warme Speisen

- Herzhafter Spielbraten mit pikanter Zigeunersauce

- Scheiben vom zartem Kasselerriicken geschichtet mit Miniananasringen in
Curryrahmsauce mit Kése iberbacken

- Kileine zarte Schweineschnitzel an fein abgeschmeckter Champignonrahmsauce

- Bunte Gemiiseplatte der Saison mit Sauce Hollandaise

- Wiirziges Kartoffelgratin in Sahnesauce mit reichlich Kése im Ofen liberbacken

Kalte Speisen
- Norwegischer Raucherlachs mit Meerrettichsahne im Orangenkdrbchen
- Milder Kernschinken an zweierlei Melonenspalten
- Kase-Appetitspieichen garniert mit Friichten der Saison
- Knackiger Krautsalat mit feinen Karottenstreifen in Sahnesauce
- Eisbergsalat mit Mandarinenfilets im sahnigen Mandarinen-Dressing
- Ofenfrische Baguettestangen mit Butterecken
Dessert
- Bremer Rote Griitze mit Waldbeeren und cremiger Vanillesauce Pro Person 16,50
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EATSs Buffet Italia |

(ab 8 Personen)

Anti Pasti
- Gebackene Zucchini, Aubergine und Paprika mit Knoblauch mariniert
- Mozzarellakdse mit hausgemachtem Basilikumpesto auf Scheiben von frischen Tomaten
- Luftgetrockneter Landschinken an zweierlei Melonenspalten

Warme Speisen

- Lasagne - Schichtnudeln mit Tomaten-Hackfleischfiillung und Sauce Béchamel mit Kése
uberbacken

- Tortellini mit Wirfeln vom gekochtem Schinken und frischem Basilikum in Sahnesauce

Diverse Blattsalate frisch vom Markt mit Kirschtomaten und gerosteten Sonnenblumenkernen an
Balsamico-Vinaigrette

Hausgebackenes Pestobrot ofenfrisch mit pikanter Kréuterbutter
Dessert
- Italienisches Tiramisu

Pr o Per son

EATSs Buffet Italia 11

(ab 10 Personen)
Anti Pasti
- Gebackene Zucchini, Aubergine und Paprika mit Knoblauch mariniert
- Mozzarellakése mit hausgemachtem Basilikumpesto auf Scheiben von frischen Tomaten
- Marinierte Champignons gefiillt mit Basilikum-Mascarponecreme
- Luftgetrockneter Landschinken an zweierlei Melonenspalten
- Garnelen-Surimi-Salat in Aiolisauce
Warme Speisen

- Zarte Medaillons vom Schweinefilet nach ,,Saltimbocca Art* mit Schinken umlegt auf
Proseccorahmsauce mit frischen Salbei

- Kleine Schweineschnitzel ,,Maildander Art“ in der Kdsepanade knusprig gebraten
an tomatisierter Mascarpone-Basilikumsauce

- Lasagne - Schichtnudeln mit Tomaten-Hackfleischfiillung und Sauce Béchamel mit Kése
uberbacken

- Kartoffelspalten gebraten in Olivendl mit Knoblauch und frischem Rosmarin

Diverse Blattsalate frisch vom Markt mit Kirschtomaten und gerdsteten Sonnenblumenkernen an
Balsamico-Vinaigrette

Hausgebackenes Pestobrot ofenfrisch mit pikanter Krauterbutter
Dessert

- ltalienisches Tiramisu ProPersonl1 7, 50

-10 -
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EATs Buffet Italia 111

(ab 30 Personen)
Anti Pasti

Bruschettas mit Tomatenwiirfeln, Oliven, frischen Krdutern und Knoblauch

Gebackene Zucchini, Aubergine und Paprika mit Knoblauch mariniert

Mozzarellakédse mit hausgemachtem Basilikumpesto auf Scheiben von frischen Tomaten
Marinierte Artischockenherzen mit Balsamico und gerdsteten Speck

Warme Speisen

- Piccata vom Hahnchenbrustfilet auf Polentataler mit Tomaten-Krauterpesto

- Zarte Medaillons vom Schweinefilet nach ,,Saltimbocca Art™ mit Schinken umlegt auf
Proseccorahmsauce mit frischen Salbei

- Kileine Steaks vom Wildlachs auf jungen Blattspinat mit Kése (iberbacken

- Uberbackene Riesenchampignons gefiillt mit wiirzigen Tomaten-Hackfleisch und Mozzarella

- Glasiertes Karotten- & Zucchinigemiise mit gerdsteten Sonnenblumenkerne

- Grine und weil’e Bandnudeln mariniert in Knoblauch-Olivendl mit Rucola,
Kirschtomaten und frischem Basilikum

- Wiirzige Kartoffelspalten gebraten in Olivendl mit Knoblauch und frischem Rosmarin

Diverse Blattsalate mit Kirschtomaten, Zwiebelsprossen, Gurkenstreifen und roten Zwiebeln
mit Pfirsich-Balsamico-Vinaigrette
Hausgebackenes Pestobrot ofenfrisch mit pikanter Kréuterbutter

Dessert
- Feine Mascarponecreme marmoriert mit Portweinkirschen
- Italienisches Tiramisu Pro Person 21,50 G

EATSs Buffet Mediterran

('ab 15 Personen)
Anti-Pasti & Fingerfood

- Gebackene Zucchini, Aubergine und Paprika in Knoblauch mariniert
Marinierte Champignons gefullt mit Mascarpone-Basilikumcreme
Mozzarellakugeln mit Kirschtomaten am Spief3

- Parmesanplatzchen gefllt mit getrockneten Tomaten in Olivensalsa

Warme Speisen

- Zartes Hahnchenbrustfilet pikant gewdirzt auf tomatisierten Ratatouillegemuse

- Saftige Medaillons vom Schweinefilet mit Speck & Zucchinitalern am Spiel§ auf glasierten
Karotten in Knoblauch-Olivendl, pikant mit Chili

- Kileine Steaks vom Wildlachs an einem Duett von griinen und weilRen Bandnudeln mit
gerahmten Garnelen, frischem Basilikum und getrockneten Tomaten

- Kartoffel-Zucchinigratin mit frischen Gartenkradutern in feiner Sahnesauce unter einer
Mozzarellakruste

Diverse Blattsalate mit Kirschtomaten, frischer Paprika und roten Zwiebeln an leicht
geslittem Sauerrahmdressing
Hausgebackenes Pestobrot mit pikanter Krauterbutter

Dessert
- Feine Mascarponecreme marmoriert mit Portweinkirschen ProPer son 1
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EATSs Partybuffet |

(ab 10 Personen)

Suppe
- Porree-Késecremesuppe mit pikanter Hackfleischeinlage
Kalte Speisen
- Mozzarella-Canapée mit Basilikumpesto, Rucola und Kirschtomate
- Norwegischer Raucherlachs auf gebutterten Vollkorntalern mit Kaviar
- Feurige Texasballchen im Speckmantel
- Kleine zarte Schweineschnitzel mit Garnitur
- Pikant gewirzte Partyfrikadellen mit Gurkenfacher
- Kase-AppetitspieRchen garniert mit Friichten der Saison
- Hausgebackenes Pestobrot ofenfrisch mit Aiolidip
ProPerson1l, 50

EATs Partybuffet 11

Suppe
- Gulaschsuppe, pikant gewirzt aus mageren Schweinefleisch
Kalte Speisen
- Canapée mit Raucherlachs-Frischkasecreme und gebratener Garnele
- Crépeturmchen gefillt mit Serranoschinken, Basilikumcreme und Rucola
- Pikant gewirzte Partyfrikadellen mit Gurkenfacher
- Feurige Texasballchen Speckmantel
- Kaése-AppetitspieRchen garniert mit Friichten der Saison
- Mozzarellakugeln mit Kirschtomaten am Spiel3
- Hausgebackenes Pestobrot ofenfrisch mit Aiolidip
Pro Person

-12 -




EAT

EATs Grillbuffet |

(ab 15 Personen)

Frisch vom Grill

Schweinenackensteaks herzhaft gewdrzt
Pikantes Hahnchenbrustfilet mit Curry
Thiringer Bratwurst

Dazu reichen wir Aiolisauce, Senf und Ketchup

Hausmacher Kartoffelsalat
Fruchtiger Nudelsalat mit gek. Schinken
Knackiger Weillkohlsalat mit feinen Karottenstreifen in Sahnesauce
Frischer Salat vom Markt mit Cocktaildressing
Ofenfrisches Baguette mit pikanter Kréuterbutter
Pro

EATSs Grillbuffet 11

(ab 40 Personen)

Frisch vom Grill

Saftige Schweinemedaillons mit frischem Rosmarin im Speckmantel

Zarte Lammlachse in frischer Thymianmarinade

Pikantes Hahnchenbrustfilet mit Curry

GarnelenspieRe in Knoblauchmarinade

Dazu reichen wir Aiolisauce, Barbecuesauce und einen fruchtigen Currydip

Frisch aus der Pfanne

Wirzige Kartoffelspalten gebraten in Olivendl mit Knoblauch und frischem Rosmarin
Geschmorte Champignons in Knoblauchbutter

Anti Pasti

Dessert

Gebackene Zucchini, Aubergine und Paprika in Knoblauch mariniert
Mozzarellakdse mit Basilikumpesto auf Scheiben von frischen Tomaten

Buntes Salatbuffet frisch vom Markt mit marinierten Schafskase, eingelegten Oliven
und zweierlei Dressing
Ofenfrisches Baguette und hausgebackenes Pestobrot mit pikanter Krauterbutter

Bailey-Schokoladencreme an geminzter Erdbeersauce
Feine Mascarponecreme marmoriert mit Portweinkirschen

Pro

Gerne stellen wir Thnen auch ein Grillbuffet nach IThren Wiinschen zusammen.

Menues & Catering

Per son

Per son

Sprechen Sie uns an! Unser qualifiziertes Grillpersonal steht Ihnen gerne gegen Entgelt zur

Verflgung!
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EATSs Galabuffet |
(ab 30 Personen)
Anti Pasti
- Gebackene Zucchini, Aubergine und Paprika mit Knoblauch mariniert
- Mozzarellaké&se mit hausgemachtem Basilikumpesto auf Scheiben von frischen Tomaten
- Norwegischer Raucherlachs an Honig-Dill-Senfsauce
- Crépeturmchen gefullt mit Basilikumcreme, Serranoschinken und Rucola am Spief3

Warme Speisen

- Gerahmte Garnelen mit Streifen von Réucherlachs, aromatisiert mit Prosecco auf einem
Bett von griinen und weiRen Bandnudeln

- Kleine Steaks vom Wildlachsfilet auf wiirzigem Blattspinat mit Creme-Fraiche
abgerundet

- Zartes Hahnchenbrustfilet pikant gewirzt auf tomatisierten Ratatouillegemise

- Saftige Medaillons vom Schweinefilet nach ,,Saltimbocca Art* mit Schinken umlegt auf
Proseccorahmsauce mit frischen Salbei

- Streifen vom Roastbeef mit Champignons, roten Zwiebeln und frischem Basilikum in
Rotweinsauce

- Bunte Gemiseplatte der Saison mit Hollandaise
- Wirzige Kartoffelspalten gebraten in Olivendl mit Knoblauch und frischem Rosmarin

- Deftiges Kartoffelgratin mit Speck & Zwiebeln in feiner Sahnesauce mit reichlich Kase
im Ofen Giberbacken

- Bunter Paprikareis mit Butter verfeinert

Diverse Blattsalate mit Kirschtomaten, Zwiebelsprossen, Gurkenstreifen und roten
Zwiebeln an zweierlei Dressing

Hausgebackenes Pestobrot mit pikanter Krauterbutter

Dessert
- Mousse au Chocolate mit Mascarpone-Vanillesauce aromatisiert mit Calvados

- ltalienisches Tiramisu

Pro Per son
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Menues & Catering

EATs Galabuffet Il

(ab 30 Personen)
Anti Pasti

Gebackene Zucchini, Aubergine und Paprika mit Knoblauch mariniert

Mozzarellakdse mit hausgemachtem Basilikumpesto auf Scheiben von frischen Tomaten
Norwegischer R&ucherlachs an Honig-Dill-Senfsauce

Crépetirmchen gefillt mit Basilikumcreme, Serranoschinken und Rucola am Spiel3

Warme Speisen

Dessert

Kleine Steaks vom Wildlachsfilet auf Polentataler mit Tomaten-Krauterpesto

Saftige Medaillons vom Schweinefilet mit Speck & Zucchinitaler am Spiel? auf
glasierten Karotten in Knoblauch-Olivendl, pikant mit Chili

Zartes H&hnchenbrustfilet mit Baby-Ananas und Kase tberbacken auf fruchtiger Curry-
Cocossauce

Tranchen von der Entenbrust auf Orangen-Balsamicosauce
Karibischer Schweinebraten mit Chili und Piment auf stiff-saurer Sauce

Rosa Roastbeef im ganzen gebraten auf gerahmten Waldpilzen mit Bohnenbtindchen im
Speckmantel

Bunte Gemiseplatte der Saison mit Sauce Hollandaise

Basilikum-Kartoffelgratin mit roten Zwiebeln in feiner Sahnesauce mit
zweierlei Kése Uberbacken

Kartoffelspalten gebraten in Olivenél mit Knoblauch und frischem Rosmarin
Cocos-Basmatireis mit frischer Ananas

Diverse Blattsalate mit Kirschtomaten, Zwiebelsprossen, Gurkenstreifen und roten
Zwiebeln an zweierlei Dressing

Hausgebackenes Pestobrot mit pikanter Krauterbutter
Bailey-Schokoladencreme an geminzter Erdbeersauce

Italienisches Tiramisu
Pro Per son
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Menues & Catering
EATSs Klassische Menues
(ab 10 Personen)
Menue |

- Hochzeitssuppe mit ausgewahltem Gemise, feinen Mettbéllchen, Eierstich und zartem
Huhnerfleisch

- Saftiger SpieRbraten und mild gerducherter Kasselerriicken mit klassischer Bratensauce
- Bunte Gemuseplatte der Saison mit Sauce Hollandaise
- Gebutterte Salzkartoffeln
- Dessert: Bremer Rote Griitze mit cremiger Vanillesauce
Pro Per son
Menue 11

- Hochzeitssuppe mit ausgewahltem Gemiise, feinen Mettbéllchen, Eierstich und zartem
Huhnerfleisch

- Saftiger SpieRbraten und zarte Rinderrouladen mit klassischer Bratensauce

- Bunte Gemuseplatte der Saison mit Sauce Hollandaise

- Gebutterte Salzkartoffeln

- Dessert: Bremer Rote Griitze mit cremiger Vanillesauce

Pro Person

Menue [11

- Purierte Tomatenrahmsuppe mit frischen Basilikum

- Saftige Schweinefilets auf Pfifferlingrahmsauce

- Zarte Putenbrust auf fruchtiger Curry-Cocossauce

- Bunte Gemuseplatte der Saison mit Sauce Hollandaise

- Wirziges Kartoffelgratin in Sahnesauce mit reichlich Kése im Ofen (iberbacken

- Butterreis mit gerdsteten Mandelsplitter

- Knackiger Eisbergsalat in sahnigem Mandarinendressing

- Dessert: Bremer Rote Griitze mit cremiger Vanillesauce

Pr o Per son
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EATSs Hauptgerichte

(ab 8 Personen)
Filetpfanne ARatsherren Arth

- Zarte Medaillons vom Schweinefilet saftig gebraten auf geschmorten Zwiebeln mit frischen
Champignons und Sauce Bernaise

- Bunte Gemiiseplatte der Saison mit Sauce Hollandaise
- Deftige Bratkartoffeln mit Speck & Zwiebeln Pro Person

Filetpfanne AHawai i f

- Zartes Hahnchenbrustfilet mit Mini-Ananasringen und Kase (iberbacken
auf fruchtiger Curry-Rahmsauce

- Gebutterte Broccolirdschen

- Cocos-Basmatireis Pro Perso

Filetpfanne AZweierleid

- Zarte Medaillons vom Schweinefilet und der Hahnchenbrust auf feiner Rahmsauce mit Cognac
und grinen Pfeffer

- Gebackene Champignonkoépfe in der Knusperpanade mit Sauce Hollandaise und
Bohnenblindchen im Speckmantel

- Kartoffelecken gebraten in Olivendl mit Knoblauch und frischen Rosmarin
Pro Person
Ente Anorddeutsche ArtHh

- Knusprige Entenkeule und rosa Entenbrust (% pro Person) auf brauner Preiselbeer-
Wacholdersauce

- Lieblicher Apfelrotkohl und Rosenkohl in Speckstippe

- Hausgemachte Pfifferlings-Kartoffelknddel Pro Person

,,Champignonrahmschnitzel*

Zartes Schweineschnitzel knusprig in der Panade gebraten an feiner Champignonrahmsauce

Wirziges Kartoffelgratin in Sahnesauce mit reichlich Kése im Ofen Uberbacken

Frischer Marktsalat bunt gemischt mit Cocktaildressing Pro Perso

AJ@gerschnitzeld

- Zartes Schweineschnitzel knusprig in der Panade gebraten an wirziger Jagersauce mit
geschmorten Zwiebeln und Champignons

- Bunte Gemiiseplatte der Saison mit Sauce Hollandaise

- Deftige Bratkartoffeln mit Speck & Zwiebeln Pro Person

Mit einer Vorsuppe und einem Dessert IThrer Wahl kénnen Sie sich auch hier, Ihr persénliches
Menue zusammenstellen.
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EATSs Vorsuppen

Hochzeitssuppe (1/4 Ltr. pro Person)
- mit ausgew&hltem Gemiise, feinen Mettbéllchen,
Eierstich und zartem Huihnerfleisch

Plrierte Tomatenrahmsuppe (1/4 Ltr. pro Person)
- mit frischem Basilikum

Plrierte Broccolicremesuppe (1/4 Ltr. pro Person)
- mit gerdsteten Mandelsplittern

Vegesacker Kartoffelrahmsuppe (1/4 Ltr. pro Person)
- mit Krabben und Raucherlachsstreifen

Frische Spargelcremesuppe (1/4 Ltr. pro Person)
- mit frischer Gartenkresse
- nur zur Spargelsaison erhéltlich

EATSs Eintépfe und Suppen

Gulaschsuppe (1/2 Ltr. pro Person)
- Pikant gewirzt aus magerem Schweinefleisch

Chili con Carne (1/2 Ltr. pro Person)
- mit herzhafter Hackfleischeinlage

Gyrossuppe (1/2 Ltr. pro Person)
- Pikant gewirzt mit zartem Schweinefleisch

Porree-Kéase-Cremesuppe (1/2 Ltr. pro Person)
- mit Hackfleischeinlage

Erbseneintopf (1/2 Ltr. pro Person)
- mit deftiger Wursteinlage

Hochzeitssuppe (1/2 Ltr. pro Person)
- mit ausgewahltem Gemidise, feinen Mettbéllchen,
Eierstich und zartem Hihnerfleisch

EATs warme Beilagen

- Kartoffelgratin
pro Person 2,20

- Bratkartoffeln mit Speck & Zwiebeln
proPerson2 , 20 U

- Folienkartoffeln mit Krauterquark
pro Person 2,20 0

- Gebutterte Salzkartoffeln
pro Person 1,30

- Kartoffelspalten mit Rosmarin
pro Person 2,20 U

- Gebutterter Reis
pro Person 1,00 u

- Basmati-Cocosreis
proPer son 1,50
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Deftige Butterspatzle mit Speck &
Zwiebeln

pro Person 1,50
Bunte Gemiiseplatte der Saison mit
Sauce Hollandaise

pro Person 3,00 U

Prinzessbohnen im Speckmantel

(2 Biindchen)

pro Person 2,00 u

Frischer Apfelrotkohl, lieblich gewirzt
pro Person 1,60 u

Deftiges Sauerkraut, herzhaft gewiirzt
pro Person 1,70 4
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EAT

EATSs Braten Spezialitaten

Spiel3braten

- Schweinenacken herzhaft gew(rzt

Zwiebelbraten

- mit Zwiebeln gefillter Schweinenacken in Senfmarinade

Gyrosbraten

- Schweinenacken nach griechischer Art, kréftig gewirzt

Schweizer Kasebraten

- Schweinericken gefullt mit K&se und gek. Schinken

Kasselerbraten

- wahlweise aus dem Schweineriicken oder Schweinenacken

Krustenbraten

Schweinebraten mit eingeritzter Schwarte, kross gebacken

Spanferkelrticken

- Schweinerilicken mit eingeritzter Schwarte, kross gebacken

Putenbrustbraten

- Zartes Putenfleisch in Currymarinade

Zarte Rinderrouladen klassisch gefiillt mit Bratensauce

Spanferkel (ab 20 Personen)
- Ohne Beilagen
Mit Beilagen

- Deftige Bratkartoffeln mit Speck & Zwiebeln, zweierlei Krautsalate

und hausgemachtes Tzatziki

EATS Saucen

Klassische Bratensauce
pr o

Zigeunersauce
pro Person 1,30 U

Jagersauce
pro Person 1,50 U

Champignonrahmsauce
pro Person 1,50 U

Pfifferlingrahmsauce
pro Person 2,00 U

Person O,

80 U
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pro Person 13,00 0

Grine Pfefferrahmsauce
Person 1, 00 U

pro
Cognac-Pfeffersauce

pro Person 1,50 U

Currysauce mit Frichten
pro Person 1,50 U

Sauce Hollandaise
pro

Sauce Bernaise

pro Person 2,00 U

Person 2,00

Menues & Catering

pr o Per sor
pr o Per sor
pr o Per sor
pro Perso

pro Person 5,10 U

proPerson5, 10

pro Perso
pro Perso
pro Perso

pro Person7, 50
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EAT

EATSs Dessert-Auswahl

Bremer Rote Grutze mit Vanillesauce

Mousse au Chocolate

Tiramisu Ital. Kuchen mit Kaffee und Amaretto
Bailey-Schokoladencreme an geminzter Erdbeersauce

Mousse au Chocolate mit Mascarpone-Vanillesauce,
aromatisiert mit Calvados

Feine Mascarponecreme marmoriert mit Portweinkirschen
Frischer Obstsalat mit cremiger Vanillesauce

Gefullte Melonen mit aromatisierten, exotischen Friichten
in Grand Manier an Mascarpone-Vanillesauce

EATSs Saisonangebote

Grinkohlangebot
Herzhaft gekochter Griinkohl mit Pinkel, Kasseler, Kochwurst,

Bauchfleisch und Salzkartoffeln
mit Hochzeitssuppe
mit Rote Gritze und Vanillesauce

komplett mit VVorsuppe und Dessert

Spargelangebot

500g frischer Stangenspargel mit zerlassener Butter,
Sauce Hollandaise und gebutterten Salzkartoffeln

mit milden Knochenschinken
mit paniertem Schweineschnitzel
mit Knochenschinken und kleinen panierten Schnitzel

Als Vorsuppe empfehlen wir:

Spargelcremesuppe mit frischer Gartenkresse

-20-
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pro Person 250 0
pro Person 2,80 0
pro Perso
pro Person 3,50 0

pro Perso
proPerson3, 30
Saisonpreis

Saisonpreis

proPer son 1
pro Person 12,50 U
pro Person 13,20 0
pro Person 14,50 U

Preis / Tagespreis
Person 3, §

Person 3, (

proPerson450 U 2z u s

pro Person 2,50 U
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Menues & Catering

Geschirr-Verleih

Verleih ohne Reinigung

- Menueteller, flach oder tief St¢ck O
- Besteck (Messer, Gabel, Loffel) als Set
- Dessertschalen St¢ck O
- Kaffeegedeck (Tasse, Unterteller, Loffel) Gedeck O
Verleih mit Reinigung

- Menueteller, flach oder tief Stick 0,80 0
- Besteck (Messer, Gabel, Loffel) alsSet0,40 U
- Dessertschalen Stick 0,40 ¢
- Kaffeegedeck (Tasse, Unterteller, Loffel) Gedeck 0,40 1
- Reinigungspauschale Buffetausstattung pro Perso

Ruckgabe Buffetausstattung und Geschirr

Die Riickgabe der von uns gelieferten Buffetausstattung / Geschirr, sofern nichts anderes vereinbart
wurde, erfolgt am folgenden Werktag der Lieferung in einem gereinigten Zustand.

Eine eventuelle Abholung der Gegenstande / Geschirr berechnen wir nach Aufwand.

Ungereinigte Buffetausstattung / Geschirr nehmen wir nach vorheriger Absprache gegen Berechnung
zuruck.

Fur die leihweise zur Verfligung gestellte Buffetausstattung / Geschirr etc. haftet bei
Beschadigung oder Verlust der Besteller.

Fahrtkosten

Alle angegebenen Preise sind Abholpreise. Bei Anlieferung wird ein Fahrtkostenanteil je nach
Entfernung erhoben, mindestens jedoch 5,00 € je Anfahrt.

Alle Angebote und Preise sind freibleibend inkl. der gesetzl. MwSt.

Liefermoglichkeiten und warenbedingte Anderungen — auch in Bezug auf Ausstattung — bleiben
vorbehalten.

Zahlungsmodalitaten

Bitte beachten Sie, dass flr Auftrage ab 1.000,00 € eine Teilvorauskasse in Hohe von 50% der
Auftragssumme fallig ist. Die Rechnungsstellung erfolgt nach Vertragsabschluss. Die Endabrechnung
nach Auslieferung.

Stornierung

Bei Stornierungen von bereits erteilten Gesamtauftragen berechnen wir

4 Tage vor dem vereinbarten Liefertermin 25 %

2 Tage vor dem vereinbartem Liefertermin 50 %

Bei Stornierung am Liefertag behalten wir uns vor bis zu 100% Auftragswertes in Rechnung zu
stellen.

-21-
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Allgemeine Geschaftsbedingungen

Nachstehende Allgemeine Geschaftsbedingungen gelten fir alle Vertrége, Lieferungen und sonstige Leistungen.
EAT Menues & Catering ist jederzeit berechtigt, diese Allgemeinen Geschéaftshedingungen einschlielich aller
eventuellen Anlagen mit einer angemessenen Kiindigungsfrist zu &ndern oder zu ergénzen. Vorher eingehende
Auftrage werden nach den dann noch giiltigen Alten Allgemeinen Geschéftsbedingungen bearbeitet.

Unsere Angebote sind unverbindlich. Kleine Abweichungen und Anderungen unserer Beschreibungen sind maglich.
Das jeweilige Partyserviceheft verliert mit Erscheinen einer neuer Ausgabe seine Giltigkeit. Dies gilt auch fr die
Mittagstischkarte.

Der Preis versteht sich ab der Betriebsstétte der Unternehmens EAT Menues & Catering, Transportkosten gehen zu
Lasten des Kunden, aulRer es sind andere Vereinbarungen getroffen worden.

Die Zahlung der Rechnung ist bei Ubernahme fallig oder sofort nach Rechnungserhalt ohne Abzug von Skonto
zahlbar. Auf Rechnungen, die innerhalb von 10 Tagen nach Rechnungsdatum nicht beglichen sind, werden
Verzugszinsen erhoben.

Die gesetzliche Mehrwertsteuer von derzeit 7% ist in den genannten Buffetpreisen bereits enthalten — Getranke;
Geschirrreinigung- und Personalpreise verstehen sich inkl. 19% Mehrwertsteuer. Der Gesetzgeber schreibt uns vor,
bei Lieferungen, die eine reine Speisenlieferung durch zusétzliche Serviceleistungen (z.B. Geschirrvermietung mit
Reinigung, Personalgestellung) ergéanzt, fir die Gesamtlieferung den vollen Mehrwertsteuersatz zu erheben.
Fur solche Bestellungen gelten deshalb die Bruttopreise unserer Speisenangebote dieses Partyserviceheftes nicht.
Die Speisenangebote beinhalten also nur dann 7 % MwsSt., wenn wir uns auf die bloRe Anlieferung der Speisen
beschranken und vor Ort keine Serviceleistungen den verzehrenden Personen gegeniiber erbringen.
Zur Erklarung: Gesamtlieferung = Dienstleistung = voller Steuersatz

Speisenlieferung = Lebensmittel = ermaRigter Steuersatz
Alle vom Auftragnehmer angelieferten Materialien und Gegenstdnde mit Ausnahme der Lebensmittel und Getranke
stehen und bleiben im Eigentum des Auftragnehmers und werden nur leih- bzw. mietweise Uberlassen.

Der Kunde verpflichtet sich, die Gegenstande pfleglich zu behandeln und im einwandfreien und gereinigten Zustand
zuriickzugeben. Fehlmengen, Bruch und Beschadigungen, auch an Transportbehéltern, gehen zu Lasten des Kunden.
Bei Verlust hat der Kunde Schadensersatz in Hohe des Kaufpreises (=Wiederbeschaffungswert) zu leisten. Sollte die
Ruckgabe nicht durch den Kunden mdglich sein, so berechnen wir daraus entstehende Fahrt- bzw. Lohnkosten flr
die Reinigung der Gegenstande.

Die Lieferung erfolgt nach bestem Wissen und Gewissen von fachlich geschultem Personal. Es muss mit
Zeitverschiebungen gerechnet werden. Fir Schaden, die durch héhere Gewalt entstehen, (ibernehmen wir keine
Schadensersatzanspriiche.

EAT Menues & Catering gewahrleistet, dass die verkaufte Ware zum Zeitpunkt des Gefahrentiberganges, die
vertraglich zugesicherten Eigenschaften hat.

Gefahreniibergang: Die Gefahr geht mit Annahme der Ware durch den Kaufer auf ihn Gber.

Der Kunde hat die Ware nach mit ihm zumutbarer Grindlichkeit zu prifen. Bei etwaigen Unstimmigkeiten oder
Abweichungen der Lieferung sind diese sofort schriftlich auf dem Lieferschein zu fixieren oder EAT Menues &
Catering ist umgehend telefonisch zu benachrichtigen.

Bei nachweisbaren Mangeln kénnen wir nach unserer Wahl nachbessern oder kostenlosen Warenersatz liefern. Ein
Recht auf Wandlung oder Minderung entféllt, falls Mangel oder Minderleistungen erst spater beanstandet werden.

Lieferservice Mittagstisch: Wir bieten einen kostenlosen Lieferservice ab 4 Portionen im Umkreis von 10 km an.
Andere Lieferkonditionen nur nach Vereinbarung.

GeméR des Bundesdatenschutzgesetzes (BDSG) machen wir darauf aufmerksam, dass die in Rahmen der
Geschaftsabwicklung notwendigen Daten mittels einer EDV-Anlage verarbeitet und gespeichert werden.
Personliche Daten werden selbstverstandlich vertraulich behandelt.

Gerichtsstand: Erfillungsort und Gerichtsstand ist der Sitz von EAT Menues & Catering. Es gilt ausschlieBlich das
Recht der Bundesrepublik Deutschland.
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