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Buffetvorschläge 2019 
 

 

Familie Fiene & das Funky Kitchen Team  

würden sich freuen Ihr Gastgeber sein zu dürfen 

Jens-Peter Fiene, 
Küchenchef 



Buffetvorschläge 2019 
Gültig 1.1.19 bis 22.12.19  
Änderungen und Irrtümer vorbehalten 

Tel: 0511 277 66 96 | fiene@funky-kitchen.de 
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Liebe Gäste, 

Die folgenden Buffetvorschläge empfehlen wir für Gruppen von 25 bis 60 Personen.  

Die Gerichte der vorgeschlagenen Buffets können zu einem neuen Buffet 
zusammengestellt werden. Eventuell führt dies zu einer Änderung des Buffetpreises. 
 
 
 
Buffetvorschlag 1, pro Person 45,00 €  

   
Vorspeisen 

Toskanischer Nudelsalat mit getrockneten Tomaten und Oliven (vegetarisch) 

Bunter Mix Salat mit Balsamicodressing (vegetarisch) 

Carpaccio „Classico“ mit Rucola, Parmesan und Pinienkernen 

Couscous mit kleinem Gemüse à la Djerba mit Krebsschwänze (Krebsschwänze werden 
separat serviert) 

Saisonale Suppe (nach Absprache) 
 
Auf den Tischen eingedeckt - Brot, hausgemachter Kräuterquark und Olivenöl 
 
Hauptgerichte 

Braten vom Havelländer Apfelschwein  

Keule von der Maispoularde 

Lachsmedaillon 

Beilagen (vegetarisch) 

Sauerkraut à la Creme, Ratatouille, Bohnen Casoulette, Rosmarinkartoffeln  

 

Dessert  

Panna Cotta mit Himbeermark 

Tiramisu 

Schokoladencreme mit saisonalem Fruchtkompott  
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Buffetvorschlag 2, pro Person 57,50 €  

(klassisches Buffet) 

Vorspeisen  

Gurken-Wasabi-Salat mit Tuna Tatar 

Carpaccio „classico“ mit Parmesan, Pinienkernen und Rucola 

Salat von Belugalinsen mit Lachswürfeln (Lachs wird separat serviert) 

Karotten-Ingwer-Salat mit Eismeergarnelen (Garnelen werden separat serviert) 

Käseauswahl (Ziegenfrischkäse, Comte, Blauschimmel)  
dazu Trauben und Pflaumenkompott 

Saisonale Suppe nach Absprache 

 
Auf den Tischen eingedeckt - Brot, hausgemachter Kräuterquark und Olivenöl 
 
Hauptgerichte  

Roastbeef 

Keule von der Maispoularde 

Doradenfilet  
 
Beilagen (vegetarisch)  
Graupenrisotto mit Gemüse, Spitzkohlgemüse mit Butter, Bohnengemüse, 
Kartoffelgratin  

Pasta: Tages-Ravioli in leichtem Rahm mit Rucola und Parmesan (vegetarisch) 

Dessert  
Pralinenauswahl 

Mini Crème Brûlée, Mousse au Chocolat und Fruchtparfait 

oder 

Crêpes Suzette (am Küchenpass zu bereitet) nur bei exklusiver Buchung des Restaurants 

 

 
Alle Preise inkl. MwSt. 
 
 
 
 
 
 


