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VORWORT

Sie planen einen kleinen Empfang,
eine groBere Familienfeier oder
ein Firmenevent?

Wir beraten Sie gerne individu-
ell, planen sorgfdltig mit lhnen
zusammen lhre Veranstaltung, lie-
fern lhnen Ihr Wunschessen, bauen
Ihnen |hre Location auf und
bedienen Sie mit motiviertem und
freundlichem Service.

INHALT

Suppen & Eintépfe
Canapés
Fingerfood
Buffets

Desserts

Equipment & Personal

Diese Broschlire dient lhnen als
Beispiel und ein kleiner Auszug
unserer Méglichkeiten. Gerne neh-
men wir uns die Zeit, lhre Ideen und
Wilnsche bei einem persénlichen
Gesprdch zu besprechen und lhnen
ein auf Sie zugeschnittenes Ange-
bot zu erstellen. Unser Ziel ist es,
lhre Feier zu einem unvergesslichen
Erlebnis fur Sie und lhre Gdste zu
machen.

Ihr Team der BLINN Catering



EINTOPFE
& CHIL

0,451

ab 8,90 €

Eintopfe
nach Wunsch

Chili con Carne
mit Brotchen

Linseneintopf
(auf Wunsch mit Siedewurst)

Erbseneintopf -
(auf Wunsch mit Siedewurst)

Weitere Suppen wie z. B.
Spargel, Pfifferlinge,
Steinpilze, Gdnse und Wild
saisonal méglich.

Einlagen und Garnierungen
kénnen wir lhnen auch gerne
nach lhrem persoénlichen
Geschmack zusammenstellen.

Brotkorb nach Wunsch
mit Baguette Auswahl,
Partybrotchen, etc.

ab 5,00 €

SUPPEN

inTasse 0,2 |
Tomatencremesuppe '

Rinderkraftbriihe
mit Einlage (GemuUsestreifen,
MarkkléBchen, Eierstich etc.)

Rote Currysuppe *pikant* -/
mit Zitronengras und Kokosmilch

Gulaschsuppe
mit Brotchen

Kartoffelsuppe , rustikal” -/

Kartoffelsuppe , rustikal”
mit Siedewurst

Kirbiscremesuppe -/
mit gerdsteten Klrbiskernen,
CroUtons und Kurbiskernél verfeinert

~ = vegetarisch </ =vegan



AUS DEM

BROTKORB

ab 0,75 €

Laugenbrezel
mit Butter gefullt

Laugenbrezel
mit grobem Salz

Laugenkonfekt

Partybrotchen

ab 2,60 €

Halbe belegte

Brotchen
garniert
(nach Absprache)







CANAPES

ab 2,70 €

Salami / Aufschnitt
Schnittkdse
Krdauter Frischkdsecreme

Tomaten-Paprika-Aufstrich
mit Basilikum

Roher / gekochter Schinken

Gronland Garnelen Salat
in pikant-fruchtigem Cocktaildip

Gerduchertes Bachforellenfilet
mit Sahnemeerrettich

Gerdaucherter Lachs
und Sahnemeerrettich

Hausgebeizter Lachs
und Dill-Senfcreme

Tranchen vom

Poulardenbrustfilet
mit Mango-Chutney

Tranchen von der rosa

gebratenen Flugentenbrust
mit Cumberlandsauce

Roastbeef englisch
mit RemouladensoBe

Vitello Tonnato
(rosa gebratene Kalbs-Semerrolle
mit Thunfischcreme)

Parmaschinken
mit in weiBem Port marinierter Melone

Premium Kase +/
(Brie, Gorgonzola, Appenzeller, etc.)

~/ = vegetarisch

Bitte beachten Sie unsere
Mindestbestellmenge von 15 Stlck je Sorte.



ab 2,80 €

FINGERFOOD

Im Glas serviert

CousCous—Salat ¥
mit Spitzpaprika, roten Zwiebeln,
Strauchtomate und Ras el Hanout

Mediterraner Nudelsalat +/
mit Paprika, Strauchtomate
und roten Zwiebeln in Rucola Pesto

Gegrilltes Gemilise +/
mit Ziegenkdse

Gefliigelsalat
mit exotischen Frichtenin
pikant-fruchtigem Dip

Schweinebraten
auf Waldorfsalat

Sowohl zum Stehempfang

als Flying Buffet, als auch zum
kleinen Imbiss |hrer Tagung oder
als Vorspeise auf dem Kalt /
Warmen Buffet Ihrer Feierlichkeit:

Unsere Fingerfood Spezialitaten
passen zu jedem Anlass!

Vitello Tonnato

Rosa gebratene Kalbs-Semerrolle

mit Thunfischcreme und Kapern

auf mariniertem Rucola und Parmesan

Roter Linsensalat
mit Sesam-Hdhnchen

Rosa gebratene Kalbs-Semerrolle
in GemUsevinaigrette mariniert,
auf Salat von rosa Linsen

Tranche vom rosa

gebratenen Roastbeef
mit Remouladensauce auf feinem
Pellkartoffelsalat mit Ei, Gurke und Krdutern

~f = vegetarisch

Bitte beachten Sie unsere
Mindestbestellmenge von 15 Stlck je Sorte.



Wiirziger

Rindfleischsalat
mit roten Zwiebeln und
Gartenkrdutern in Essig und Ol

Rinder-Boulette
auf Tomaten-Salsa

Mini-Schnitzel-Streifen

auf Kartoffelsalat
wahlweise mit Mayonnaise,
Essig-Ol oder Pesto

Mini-Frikadelle

auf Kartoffelsalat
wahlweise mit Mayonnaise,
Essig-Ol oder Pesto

FINGERFOOD







ab 3,00 €

Mango-Papaya-Salat +/
mit Zuckerschoten,
auf Wunsch mit gebratener Riesengarnele

Salat von Gronland Garnelen
mit Apfel, Champignons und
Schnittlauch in leichtem Cocktail Dip

Rdaucherlachs
auf Apfel-Lauchsalat

in Dill-Senf-HonigsoRe

Gebratene Riesengarnelen
auf cremiger
Avocado-Chilimousse

FINGERFOOD

ab 2,40 €

Strauchtomate +/
mit Mozzarella, Basilikum und
Rucola Pesto am SpieB

Gekochter Honigschinken
mit Melone am Spie

Serrano Schinken
mit Cantaloupe Melone am Spiel

Rohkost Gemiise-Sticks +/
nach Wahl mit Krduterquark

~f = vegetarisch




BUFFET

Klassisch

Vorspeisen:
Im Gléschen serviert

= Feines Grillgemuse
mit Ziegen-Frischkdsecreme ¢

= Rose vom Rducherlachs
auf Apfel-Lauchsalat in Dill-Senf-Honig-Creme

= Rosa gebratene Kalbs-Semerrolle
in GemUsevinaigrette mariniert,
auf Salat von rosa Linsen

= Zweierlei Wurzel-Baguette aus dem Brotkorb ¢

Hauptgerichte:

= Medaillons vom Schweinefilet
auf sautierten Waldpilzen mit Krdutern in Rahm

= Geschmorte Semerrolle vom Rind
in kraftiger Burgundersofie

= Buntes Marktgemiise &/
(Brokkoli mit Mandelbutter, Blumenkohl
mit Semmelbrdselbutter, glasierte Méhren
und Bohnenblndel im Speckmantel)

= Rosmarin-Babykartoffeln o
mit Meersalz, grobem Pfeffer, Knoblauch,
Butter und feinem Olivendl, im Ofen gegart

= Feine Bandnudeln ,Fettuccine” sf

mit confierten Strauchtomaten und Basilikum
Dessert:
Im Gléschen serviert

= Exotischer Obstsalat mit griechischem
Joghurt-Topping und Minzbldttchen o

= Dunkle Mousse au chocolat mit
Waldbeeren garniert

12




B U F F E T « = vegetarisch

Regional

Vorspeisen:

Gerduchertes Filet von Lachs- und Bachforelle
mit Sahnemeerrettich

Kalt aufgeschnittener Schweinebraten
mit RemouladensoBe

Roher Schinken und gekochter Kréuter-Schinken
mit sauer eingelegtem Gemduse

Party-Frikadellen mit pikanter Senfcreme

Wo(rziger Rindfleischsalat
mit Zwiebeln und Krdutern in Essig und Ol

Pellkartoffelsalat mit Ei und Gurke &/

Bunter Blattsalat

mit Paprika, Gurke, roten Zwiebeln, Champignons,
mariniertem Feta und zweierlei Dressings ¢
(Balsamico- und Joghurtdressing)

Hauptgerichte:

Putensteak mit sautierten
Wiesenchampignons in Rahm

Pikantes Paprika-Rindergulasch

Gebratene Zanderschnitte
auf Riesling-Rahmkraut mit Weintrauben

Buntes Marktgemuse der Saison &/
Eierspatzle &

In Butter geschwenkte Petersilien-Kartoffeln

Dessert:

Bayrische Creme mit Himbeermark ¢
Schokoladenpudding mit VanillesoBRe »f

Kdseauswahl vom Brett
mit Brot und gesalzener Butter s
13



BUFFET

Mediterran

~f = vegetarisch

Vorspeisen:
Im Gléschen serviert

= Gebratene Riesengarnele
auf Avocado-Chilimousse

= Gerducherter Heilbutt
auf Strauchtomaten-Mango-Salat
mit roten Zwiebeln

= ,Vitello Tonnato” Hauptgerichte:
Rosa gebratene Kalbs-Semerrolle

mit Thunfischcreme und Kapern auf Rucola = Medaillons vom Schweinefilet,

in der Parmesan-Eihllle gebacken,
= Rosen von Serrano-Schinken mit pikantem Tomaten-Sugo

auf in weiBRem Port marinierten

Cantaloupe-Melonenkugeln = Geschmorte Lammhaxen

mit WurzelgemuUsen und Wiesenchampignons
= Mit Kréuter-Frischkdse gefu”te in krdfnger Marsala-Glace

Spitzpaprika, Champignons, Peperoni & . .
pitzpap Pig P s = Feine Bandnudeln ,Fettuccine”

= Buffel-Mozzarella und Strauchtomate mit Lachswiirfeln, Strauchtomate und Basilikum
mit Basilikum und zweierlei Pesto S‘ in Rucola-Pestorahm

= Mediterranes Schmorgemiise &f
(Zucchini, Paprika, Aubergine,
Wiesenchampignons und Zwiebeln mit Kréutern,
Knoblauch, Balsamico und Olivendl verfeinert)

= Rosmarin-Babykartoffeln
mit Meersalz, grobem Pfeffer, Knoblauch,

Dies ist selbstverstandlich Butter und Olivendl, im Ofen gegart &/

nur ein kleiner Auszug unserer
Méglichkeiten. Sie kénnen sich Dessert:

aus unseren Komponenten lhre
Lieblingsspeisen auswdhlen und i ; ;
sich so Ihr individuelles Buffet = Tiramisu &

= Obstsalat in Marashino &/

zusammenstellen. = Panna Cotta mit Amarena-Kirsche of

= Kdseauswahl vom Brett
mit zweierlei Wurzelbaguette ,Chiaro” sf
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BUFFET

Exklusiv

Vorspeisen:

= Hummermedaillon
auf Wasabi-Gurkensalat

= Tatar vom hausgebeizten Graved Lachs
mit Kerbel und Créme fraiche
auf gerdstetem Pumpernickel

= Carpaccio vom US-Rind
mit Limette und gehobeltem Parmesan
und Rucola

= Roastbeef, englisch gebraten,
auf getriffeltem Kartoffelsalat

= Buffel-Mozzarella und konfierte Strauchtomate
mit zweierlei Pesto &

= Karamellisierte Ziegenkdsetaler
an Wildkréutersalat mit Wiesenchampignons,
Spitzpaprika, roten Zwiebeln, Croutons
und Tomaten-Pinienkerndressing s

Gerne beraten wir Sie im
personlichen Gesprdch und
unterbreiten Ihnen ein Angebot
nach lhrem Geschmack und
lhren Wlnschen, gerne auch
vegetarisch oder vegan.

Hauptgerichte:

Medaillons vom Rinderricken

unter gekrduterter Zwiebel-Senfkruste
oder

Geschmorte Kalbsbeinscheiben

mit Wurzelgemusen in pikant-fruchtigem
Tomaten-Sugo

Rosa gebratene Flugentenbrust
in Schalotten-Portweinglace

Filet vom Wolfsbarsch
mit Weintrauben auf Champagnerkraut in Rahm

Buntes Marktgemuse der Saison &/

Rosmarin-Babykartoffeln
mit Meersalz, grobem Pfeffer, Knoblauch,
Butter und Olivendl, im Ofen gegart &

Spaghettini mit Rucola, Strauchtomaten,
roten Zwiebeln, Knoblauch und Pinienkernen
in feinem Olivendl

Dessert:

Exotischer Obstsalat »f
Beschwipstes Himbeer-Tiramisu
Créme Brllée von der Tonkabohne &
K&seauswahl vom Brett

mit Brot und gesalzener Butter

15






ab 2,80 €

Im Glas serviert

Panna Cotta +/
mit FruchtsoBe
nach Wahl und Saison

Bayrische Creme +/
mit FruchtsoBe nach Wahl

DESSERT

Tiramisu +/
wahlweise klassisch oder
mit Frichten nach Saison

Mousse au hocolat +/
hell und dunkel ab 2,80 €

Rote Waldbeerengriitze ¢

mit VanillesoBe K U C H E N &

GrieBpudding -
mit Kirschkompott B A C K WA R E N

Obstsalat ¢

in Grand Marnier oder Natur .
Chocolate Brownie »/

Obstschnitte +/
gemischt

Streuselkuchen +/
(Apfel, Kirsch, Aprikosen etc.)

Kdasekuchen
Erdbeerkuchen -/

Kaffeegeback
~/ = vegetarisch

Bitte beachten Sie unsere
Mindestbestellmenge von 15 Stlck je Sorte.

17
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EQUIPMENT
& PERSONAL

Geschirr & Besteck
inkl. Reinigung | Preis pro Stk.

= Kuchenteller

= Kuchengabel

= Kaffeetasse m. Untertasse
= Kaffeeloffel

= Suppentasse m. Untertasse
= Eintopfschale

= Suppenloffel

= Keramik Currywurstschale
= Meniiteller

= Messer

= Gabel

= Dessertschale

Personalkosten
ab 39,00 €/ Std.

= Servicekraft

= Serviceleitung

Koch / Beikoch
Kiichenleitung Barkeeper

0,40¢€
0,30 €
0,65 €
0,30 €
0,60 €
0,40 €
0,24 €
045€
0,40 €
0,40¢€
0,40 €
0,40 €

Personal wird nach tatséchlichem

Stundenaufwand berechnet.

Glaser
inkl. Reinigung | Preis pro Stk.

= Wasserglas 0,2 | 0,30 €
= Weinglas 0,15 | 0,45 €
= Sektglas 0,11 0,45 €
= WilliBecher 0,3 | 0,30 €
= Bit-Pokal 0,1/0,2/0,31 0,30 €
= WeiBbierglas 0,3/0,51 0,30 €
= Spirituosenglas 0,02/0,041 0,40 €
= Longdrink Glas 0,3 | 0,40 €
Tischwdsche

inkl. Reinigung

Hussen fiir Festzeltgarnitur 15,40 €
weil

Stehtischhusse 9,00 €
@ 80 cm | mit Band, weif
Stehtischhusse 9,00 €

@ 60 cm | stretch,
weill oder schwarz

Tischdecke 450 €
140 x 180 cm | weil
Tischdecke 6,50 €

140 x 220 cm | weil



Mobiliar
Preis pro Stk.

= Festzeltgarnitur 950 €

= Stehtisch @ 80 cm 9,00 €

= Stehtisch © 60 cm 780 €

= Buffettisch 75 x 180 cm 11,90 €

= Polsterstuhl 4,70 €

= Klapptheke Edelstahl 23,00 €
Bitburger

= Pavillon 42,00 €
3 x 3 m mit Wanden

= Zelt 4-eckig 59,00 €
3 x 6 m mit Wanden

= Heizstrahler 45,00 €

inkl. 1 Gasflasche

T Gastro Geréte

Preis pro Stk.

= Kiihlschrank 29,00 €
mit Glastur

= Grill 92,00 €
(inkl. 1 Gasflasche)

‘ Kaffeegerate
L]

Preis pro Stk.

= Kaffee-Vollautomat 195,00 €
inkl. Kaffee, Zucker,
Kaffeesahne, SuBRstoff und Reinigung

= Kaffeemaschine BONAMAT 27,40 €
inkl. einem Péckchen

Kaffee (90 g) und Kaffeefilter
M O B I L I A R & C O o = Thermoskanne 2 | 3,00€
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Alle Preise sind Bruttopreise
und verstehen sich inkl. der
jeweils gliltigen gesetzlichen
MwSt.

lhre Buchung ist erst nach Ein-
gang einer schriftlichen
Auftragsbestatigung gultig.
Die Gesamtsumme wird im
Anschluss an die Veranstaltung
in Rechnung gestellt.

Es gelten unsere Allgemeinen
Geschdaftsbedingungen (AGB).
Diese finden Sie unter
www.blinn-catering.de/agb.

Ihre BLINN Catering GmbH




Stand: 01.09.2026



BLINN Catering GmbH

Potsdamer Str. 21-23
56075 Koblenz

Tel.: 0261/30009166
E-Mail: info@blinn-catering.de

www.blinn-catering.de



