
Catering
MENÜOPTIONEN 

Unser Catering steht für ehrliche Küche, hochwertige Zutaten und einen
Ablauf, der so reibungslos funktioniert wie ein gut geplanter Flug.

Ob für größere Runden oder besondere Anlässe: 
Ab 40 Personen stellen wir für euch ein passendes kulinarisches 

Konzept zusammen. 

Von klassischen Gerichten bis hin zu abwechslungsreichen
Kombinationen ist alles möglich. Gemeinsam stimmen wir die Details auf
eure Wünsche ab, damit am Ende genau das auf den Tisch kommt, was zu

euch und eurem Anlass passt.

Die Menüoptionen bilden die Basis unserer Angebotsplatte und sollen
Ihnen als Ideen- und Ratgeber dienen. Sie sind eine Sammlung all unserer

Erfahrungen, unseres handwerklichen Könnens und der Liebe zu guten
Produkten

EINSTEIGEN, ZURÜCKLEHNEN UND GENIESSEN – WIR KÜMMERN
UNS UM DEN REST.



SUPPENVARIATIONEN

Feines Tomatencremesüppchen, mit Kartoffeln und Knoblauch 
Frische Spargelcreme (nach Saison)
Deftige Kartoffelsuppe nach schwäbischer Art
Hausgemachte Rinderbrühe mit Brät- und Leberspätzle

VORSPEISENAUSWAHL

mediterranes Grillgemüse
Fein geschnittener Räucherlachs
Duo von schwarzen und grünen Oliven
Tomate-Mozzarella
Peperoni mit Frischkäsefüllung
Honigmelone mit Parmaschinken
Serviert mit knusprigem Baguette direkt aus dem Ofen

FRISCHES SALATBUFFET

hausgemachter Schwäbischer Kartoffelsalat
Gurkensalat mit Dill
Krautsalat
Karottensalat
Saisonale Blattsalate mit Joghurtdressing
Griechischer Bauernsalat



HAUPTSPEISEN

VOM SCHWEIN
 

Schweinefilet im Kräuter Speckmantel
Schweinelendchen im Wild-Kräutermantel
ofenfrischer Schweinebraten
Fränkischer Spießbraten, gefüllt mit Zwiebeln, Speck und
Gewürzgurken
Kassler vom Schweinenacken
Schaschlikpfanne mit Paprika und Speck
gegrillte Schweinshaxen
paniertes Schnitzel 
Gyrospfanne vom Schwein

VOM RIND

Geschmorter Rinderbraten
Rinderrouladen nach Hausfrauen Art
Sauerbraten vom Rind 
Pikantes Rindergulasch mit Paprika
Roastbeef im ganzen zart rosa gebraten
Zartes Rindergeschnetzeltes mit Pilzen, Roter Bete und
Gewürzgurken

WILD

Hirschragout mit Preiselbeeren

FISCH 

Norweger Lachs vom Grill
gebratenes Zanderfilet 

VON DER PUTE 

Puten-Rahmgeschnetzeltes mit Champignons
paniertes Putenschnitzel 
Gyrospfanne von der Pute 



BEILAGEN & GEMÜSE

Spätzle
Semmel / Kartoffelknödel
Spinatnocken
frische Bandnudeln
Kartoffelgratin, 
Rosmarinkartoffeln
Kartoffel-Gemüseauflauf mit Feta überbacken
Djuvec Reis
Buttergemüse mit Möhren, Brokkoli , Blumenkohl 
Speckbohnen
Rahm-Kohlrabi
Blattspinat
Blau- oder Sauerkraut
Frischer Spargel (saisonal)
Kartöffelchen mit Petersilie und brauner Butter 

VEGETARISCH & VEGAN

Würziges Kichererbsen-Curry mit buntem Gemüse und
Basmatireis
Semmelknödel mit Waldpilzragout
Spinat-Käsespätzle, hausgemachten Röstzwiebeln
Herzhaftes Chili sin Carne
Linsenbolognese, mit Spaghetti

SOSSEN

Bratensoße
Rahmsoße
Zwiebel-Senfsoße 
Pfefferrahmsoße
Champignon-, Dunkelbier- oder Weißweinsoße
Paprika Soße 
Sauce Hollandaise



DESSERTS IM GLAS

Schokomousse mit Kirschkompott
Panna Cotta mit Erdbeerpüree
Zitronen-Joghurtcreme 
Bayrisch Creme mit Beeren
Grießflammerie mit Zimt und Zucker
Milchreis mit Apfelconfit 

SERVICE-INFORMATIONEN

Wir bieten euch umfassende Unterstützung für Veranstaltungen
durch folgende Leistungen:

Zuverlässige Anlieferung sowie Abholung von Speisen und
Equipment
Bereitstellung von Besteck und Tellern 
Einsatz von Chafing-Dishes zur optimalen Warmhaltung der
Gerichte
Fachgerechte Speisenausgabe und Tranchieren vor Ort durch
unser Personal

Für eine optimale Kalkulation Ihrer Veranstaltung raten wir dazu,
bei der Speisenzusammenstellung üblicherweise zwei Hauptgerichte,
zwei bis drei Beilagen sowie eine Auswahl an Salat oder Gemüse zu
kombinieren.

KONTAKT
THOMAS JEHLE

E-MAIL: TJ@KANTINEAMTOWER.DE
TEL: 082212524380 | WHATSAPP: 01735884767
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