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Mobile Food Company

FINGERFOOD & AMUSE BOUCHES - Einblicke
Kdstliche Fingerfood Variationen fur unterschiedlichste Anlasse.
Je nach Wunsch als Biiffet, im Flying Service oder einfach zum Aperitif serviert.

Fusion Fingerfood
Hahnchenbrust Teryiakespiel3 mit Ananasfrucht
Frihlingsrolle mit asiatischer Gemiisefiillung, Sweet Chilly Dip
Aromatisierte Black Tiger Garnele auf karamelisiertem Mangold im Porzellanléffel
Madras Lammspiel3 mit Gurken Raita
Entenbrust im Mandarinpfannkuchen mit Ho Sin- Pflaumensolie
Laotion Salad Roll mit marinierten Glasnudelsalat, Thaibasilikum, Minze, Sesamél und Surimi
Tramezzini mit RAucherlachsmouse und Daikon
Blattspinattértchen mit mildem Fetakase und rosa Pfeffer
Schnittlauch Creme Fraiche auf Nissbrétchen mit Traube
Roastbeefrdlichen mit dreierlei Réstgemuise und Minzeremoulade
Crostini mit schwarzer Oliventampenade und Gargano Tomaten Majonnaise

Roquefort-Frischkaseminarettes mit Dattelfrucht auf Pumpernickeltaler.......

Kleine warme Amuse Bouches im Porzellanschélchen oder Stippchen aus der Mokkatasse
Gedunsteter Schwertfisch auf Limettenrisotto
Gebratene GroRRgarnele auf Gemisereispraline mit Kokosschaum

Kleines Kalbsschnitzelchen mit Wildpreiselbeere in Manchette

Steinpilzravioli auf Tomaten-Salbeisugo mit Parmesansplitter
Straul3enfiletgulasch mit StRkartoffelpliree und blanchierten Kaiserschoten
Thymianfleischballchen auf st3-pikantem Paprikacouli mit Olivendlcrostini

Ingwer- Mohrenstppchen mit Triffelcremehaubchen
Indisches Mung-Dahlstppchen mit griinen Wasabintssen

Warmes Schokoladen Coulantes-Topfchen.......

Appetizer im Glaschen

Kleine schmackhafte Kreationen. Auch auRerhalb von GrofR-und Messeveranstaltungen ein kommunikativer
Leckerbissen. Beispiele erhalten Sie gerne bei einer konkreten Angebotserstellung.

Sandwiches & Delis

Frisch Zubereitet und auch gegrillt serviert. In raffinierten Variationen, vor allem auf Messen ein gern gesehener
Magnetpunkt. Eine ansprechende Auswahl wird gerne auf Ihr Veranstaltungsvorhaben zugeschnitten.



BUFFET, BUFFET - Einblicke
Das Buffet - Ein umfangreicher Veranstaltungsklassiker.
Selbstverstandlich auch als sommerliches BBQ-Grill Buffet, ganz vegetarisch oder als Biobuffet erhéltlich.

Pan-Asiatisches Buffet
Garnelen im Tempura Teigmantel auf Pak Choigemiise mit stiR-sauer Sol3e
Gado Gado Glasnudelsalat mit Ananas, Zuckerschoten, Sprossen und Minze
Chapatirélichen mit Raucherlachs, Wasabicreme und Salat
Koriander-Kokosfleischbéllchen auf Bananenblatt
Hahnchensatays im Reisnest mit Erdnussof3e
Gebratener Gemiisereis mit Tofu, Garnelen und frischen Thaikrautern
“ Ginger Beef” Sautiertes Rindfleisch aus dem Wok mit Limettenblattern, Ingwer in Nuss-Sojasauce
Hahnchenbrust in rotem Kokosmilchcurry mit Zitronengras, Zuckerschoten
Sesam-Bandnudeln
Lotus-Duftreis
Mango Passion Cream mit karamelisierten Pistazien
SiuRe Sagoperlen in Kokosmilch mit Kochbanane

Mandelpudding mit Aprikosensolie

Mediterranes Buffet

Raukesalat gemischt mit Birnenobst, Bauchspeckwirfel und Sprossen und gehobeltem Pecorino,
dunkler Zuckerrohr-Balsamicodressing

Datteltomaten mit Mozzarellakugeln und hausgemachtem Basilikumpesto

Hausmarinierte Antipasti-Gemuse von Zucchini-und Aubergine, Artischockenherzen und eingelegte
getrocknete Tomaten

Rinderbraten mit Salsa Verde

Frisch aufgebackenes Pepperonccini Ciabatta-und Baguettesbrot mit Butterréschen

Buntbarsch auf gewirfeltem Rostgemise mit Weildweinschaum, Wildreis
Geflllte Spinat-Ricotta Ravioli in Gorgonzolarahm, Parmesan
Schweinefiletmedaillions auf Tomaten-Thymiansugo mit schwarzen Oliven, Chilly Backkartoffeln
Broccoligemise mit gerdsteten Mandelblattchen
Panna Cotta mit dunkler Preiselbeer-Orangensol3e
Obstsalat und Profiteroles

SiiRe Griel3schnitten mit Rosenwasser

Gemischte Kaseauswahl mit Weintrauben (optional)



Buffet Francophile
Zitronenlachs mit Apfel- Meerrettich
Melonenschiffchen mit Portweinpflaumen
Saisonale Blattsalate mit Trauben und Walniissen, Barlauch Vinegraitte und Weil3brotcroutons
Barbarie Entenbrust auf Pommes Saladettessalat
Franzosische Bauernpaté mit Calvadosbirnen
Brotkorb mit Baguettes-und Krustenbrot, Butterréschen

Mohren-Orangencrémesuppe mit Krautercroutons (optional)
Zanderfilet auf Lauch-Md&hrenjuliennes in angehauchter Vermouthvelouté
Roastbeef mit Rosa Pfefferrahm, Kartoffelgratin, griines Bohnengemiise

Mit Speck gewickelte Hahnchenbrustfilets auf Ratatouillesgemiise
Wildreis, Rosmarinkartoffeln
Mousse au Chocolat
Apfeltarte mit Bourbon Vanillesauce

Petit Fours von der Etagaire

*je nach Veranstaltungsgegebenheiten Rinderkrauterbraten mit Madeirasauce,

TELLER MENU - Einblick
Flexibel und ich mehreren kleinen Gangen dargeboten eignen sich Tellermeniis
nicht nur bei gesetzten Veranstaltungen.

Garnele auf gelbem Thai-Gemusecurry mit breiten Asianudeln

Gebratener suRer Chilly Tofu auf indischem Gewirz-Mandelreis mit Minze-Joghurt

Bulgur auf marokkanischem ,ras el hanout® Gemuse und Haloumikéase

Seezungenrélichen mit WeiBweinschaum auf Gemuisestroh an kanadischem Wildreis Timbale

Geflllte Barbarie Entenbrust mit Rosmarinschinken auf Waldpilzragout und Dauphinkartoffeln

Medaillion vom Kalb in Salbeibutter mit Speckknddelchen und jungem Gemiise

Lammfilet in Wildbeeren-Rotweinkrautersauce mit Herzoginkartoffeln und Prinzessbohnen

Maispoulardenbrust in Honig-Zitronenbutter mit RGstgemuse und Nussgnocchis

EAT MAN DRINK WOMAN GmbH Beusselstrale 44 N-Q Haus 136 Berliner Grolimarkt 10553 Berlin
Tel. 030-39 88 13 13 Mobil 0177-39 88 131 mail: kitchen@emdw-catering.de www. emdw-catering.de © 2010



