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Herzlich willkommen bei Daily Gourmet

Liebe Géste,

die Durchfthrung lhrer Veranstaltung bedeutet flr uns ein hohes Mal3 an
Verantwortung und Vertrauen. Diese Aufgabe ist fUr uns die Verpflichtung dafur zu
sorgen, dass Sie die Erfolge haben, die Sie mit Inrer Veranstaltung erzielen méchten.

Jede Veranstaltung, jedes Biffet ist individuell. Es muss zu Ihnen, Inren Gasten und
auch zu Ihrem Budget passen.

Deshalo beraten wir Sie gerne personlich.
Vereinbaren Sie einen Termin mit uns!

Inr Daily-Gourmet-Team




Buffet-Beispiele

Reichlich Essen fir einen kleinen Preis

Wir beraten Sie sehr gerne von rustikal, herzhaft bis zum Feinschmeckermend, gestalten Wir Ihr Buffet individuell

nach lhren Winschen und Vorstellungen.

Selbstverstandlich sind wir behilflich bei der Umsetzung Ihres BUffets oder MenUs.

Party Kracher 1 50

- Hausgemachte Gulaschsuppe (vom Rind) ,pikant
abgeschmeckt"

- Graubrot oder Roggenbrotschnitten (3 Stlick pro
Person) gemischt belegt mit Wurst und Kése

Party Kracher 2 150

- Spieoraten knusprig kross gebraten, wahlweise
ofenfrischer Fleischkéase mit warmem
Speckkartoffelsalat oder frischen Krautsalat

- Dazu Brotkorb mit gemischten Partybrétchen und
Brezeln mit Krauterbutter

Buffet Miinchen 10,00

- Krustenbraten knusprig kross gebraten und / oder

frischer Fleischkése mit Bratkartoffeln und frischen
Krautsalat

- Rote Grutze von Waldoeeren mit Vanillesauce
- Brotauswahl mit Krauterboutter

Buffet Diisseldorf 10,00

- Dusseldorfer Spiefbraten gefullt mit Mett und

Zwiebeln ,aufgeschnitten in Sol3e" mit Kartoffel-
Gratin und Speckbohnen

-+ Kasebrett mit Trauoen
- Brotauswahl mit Krauterbutter




Buffet-Beispiele

Party Kracher 3 18,00

Vorspeise

Rheinischer Kartoffelsalat mit Mayonnaise

- Krautsalat ,natur in Essig-Oldressing

- Wourstsalat mit Zwiebeln, Gurken, Tomate und
Schnittlauch

Hauptgang

Hausgemachte kleine Partyfrikadellen,
hausgemachte Mini-Schnitzelchen, kleine
Hahnchenkeulen bunt ausgarniert
Mett Igel mit reichlich Zwiebeln ausgarniert

- Dusseldorfer Senfrostbraten (vom Schwein) mit
leichter Senfsauce und Kartoffelgratin

Dessert

- Frischer Obstsalat mit Vanillesauce

Mousse an Chocolate

Brotkorb mit verschiedenen Stangenbroten dazu
reichen wir Krauterbutter

Alle Preise in Euro und &b 30 Personen

Buffet ltalia 1650

Vorspeise

Marinierte Vorspeisenplatte mit einer gegrillten
Aubergine, Zucchinies und bunte Paprika
Tomate mit Mozzarella, Basilikum, Olivend! und
Balsamico mariniert

Luft getrockneter Parmaschinken mit
Honigmelonenschiffchen

Roccola-Salat mit ltalien-Dressing

Hauptgang

LLasagne a la Bolognese mit Parmesan Uberbbacken
ltalienischer Braten:

Kalbsbraten mit Rosmarien, Knablauch mariniert, mit
kleinen Drilingen und Speckbohnen

Dessert

- Hausgemachtes Tiramisu
- frischer Obstsalat




Buffet-Beispiele

Buffet International 750 Buffet elegant 21,50

Vorspeise Zum Empfang feines Fingerfood - Brotkorb mit Partybrétchen, Kréuterbutter und
- . . e Kréuterquark
- Frisches Salatbuffet - Mearinierte HUhnerbrust mit Friichten
Gruner Blattspinat, Tomate, Gurken, Mohren, - Parmaschinken mit Melonenkugeln Hauptgang
Krautsalat mit zwei hausgemachten Salatdressings - Mozzarella mit Kirschtomaten und Basilikum

) o ‘ Merinierter Senfrostoraten mit Krautern, Rosmarien-
- Fischplatte - Mini-Garnelencocktall

. . ‘ Drilinge und buntes SommergemUse
Variationen von Raucherfisch, Gravediachs,

. ) ) Vorspeisen - Lachsmedalllons mit Safransauce und Butterreis
Raucherlachs, Forellensticke, Makrelenstiicke,
geraucherter Heiloutt mit Meerrettichsahne - Gebeitzter Wildlachs mit Honig-Senfsauce Dessert
Hauptgang ' 2:?3@522:;;5; Heastbeet mit - Parma Cotto mit Fruchtmark
) ) o ) ) ) ) Mearinierter Obstsalat mit Vanillesauce
- Filetspitzen Stroganoff mit Spatzle - Frisch gemischter Salat mit zwei hausgemachten
Krustenbraten ,knusprig kross gebraten” mit Salatdressings
Kartoffelgratin, Kaisergemuse und Sauce
Hollandaise
Dessert

Mousse au Chocolat
Hausgemachte rote Griitze mit Vanilesauce
Brotkorb ,verschiedene Partybrétchen mit Butter”



Buffet-Beispiele

Buffet Gala

Vorspeisen

italienische Vorspeisenplatten mit gegrillten
GemUsen, Pilzen, feine Oliven, Schafskase,

Tomate-Mozzarella, Luft getrocknete Serrano-

Schinken mit Melonenschiffchen
,Vitello Tonnato"
Feine Kalbsfleischscheioen in einer Thunfisch-
Kapern-Creme
Rindercarpaccio mariniert mit geriebenem
Parmesankése

- Fischplatte — ganzer Lachs pochiert mit griiner
Sauce, Variationen von Réaucherfischen,
Réucherlachs, Gravedlachs, Forellenfilets,
Makrelenstiicke und Garnelen mit Ajoli

Alle Preise in Euro und ab 30 Personen

34,50

Hauptgerichte

Kalosrticken auf Steinpilzsauce, Schupfnudeln und
frisches GemUse

- ZUricher Rahmgeschnetzeltes ,von der Putenbrust

mit Broccoli und Butterreis

Meeresfriichteragout aus Lachs, Sesteufel und
Hummerkraben in Zitronensauce mit Rosmarien-
Kartoffel

Desserts

Kasebrett mit verschiedenen internationalen
Ké&sesorten

Hausgemachtes Mousse an Chocolate
Merinierte Waldbeergriize mit Vanillesauce




Buffet-Baukasten

kalte Platten

Rheinische deftige Spezialitidten

- Flonz
- Fleischwurst mit reichlich Zwigbelringe
- Grobe Hausmacherleberwurst
- Frisches Schweinemett
Mini Frikadellen
- Kleine Mettwurst mit DUsseldorfer original Senf

Bratenplatte

- Kasslerbraten

- Schweinebraten

- Feines rosa-gebratenes Roastbeef

- Schweinefiletmedaillons und Puterbraten mit
hausgemachter Remouladensauce

Party-Kracher

Hausgemachte kleine Frikadellen
Mini Schnitzelchen und halbe Hahnchenkeulen —
reichhaltig garniert

Schinkenbrett

Melonenschiffchen mit erlesene Roh- und
Kochschinken und Spargel-Schinken-Rélichen

Internationales Késebrett

- Verschiedene internationale Késespezilitaten,
reichlich mit Frlichten garniert, mit Feigensenf oder
Honigsenf

Fischplatte ,klein”

- Geréucherter Lachs, gebeizter Lachs,
geraucherter Forellenfilet, Makrelenfiletstlicke mit
Meerrettichsahne

Fischplatte ,,groB“

- Ganzer Lachs pochiert, Variationen von
Raucherfisch, Gravedlachs, Forellenfiletstlicke,
Makrelensticke, gerducherter Heiloutt mit
Preiseloeer und Meerrettichsahne

Extra

Riesengarnelen mit Aioli

Hauptoerichte

GemUsebeilagen

- Glasierte Karotten

Ratatouille GemUse
Leipziger Allerlei
KaisergemUse
Blattspinat
Rosenkonhl
Rahmwirsing

- Apfelrotkohl

Butterbohnen

- Speckbohnen

Mandelbroccoli




Buffet-Baukasten

Blumenkoh! mit Buttersemmelknddel
Buttererbsen
- Gemischtes SommergemUse

Sattigungsbeilagen

Butterspatzle

- Petersilienkartoffeln

- Sahnekartoffelpliree

- Semmelknddel

- KartoffelkléBe

- Kartoffelgratin
Butterreis

- Wider Reis
Basmatireis
Rosti-Taler

- Kroketten

- Kartoffelecken

Vegetarisches

- Aligauer Kasespatzle mit Rostzwiebeln

- GemUselasagne mit vegetarischer Bolognese und
Késesauce Uberbacken

- GemUselasagne Mediterran ,Lasagne mit
Aupbergine und Zucchinis, Tomatensauce und Kése
Uberbacken

- Gefllite Zucchinies mit Kése Uberbacken

Geflugel

- Ofenfrische Entenkeule

- Ofenfrische Gansekeule mit Gansebrust
(Saisongericht)

- Hihnerfrikassee mit Spargel und Champignons

- Héhnchenkeule oder halbe H&hnchenkeule
knusprig gebraten

- Putengeschnetzeltes ,von der Brust" in
Rahmsauce, Champignonrahmsauce oder in
Pfefferrahmsauce

- Thai Curry Hahnchengeschnetzeltes in scharfer
Kokosmilchsauce

- Hahnchenbrustiilet in Pfeffersauce

- Putenrollbraten in eigener Sauce

Rind

Rindergulasch nach Art des Hauses
Rinderroulade ,Hausfrauen Art*
Roastoeef am Stuck vom argentinischen Angus
Rind mit Sauce Bernaise und Pfeffersauce
RinderhUftsteak mit verschiedenen Saucen
Rinderfiletsteaks mit verschiedenen Saucen

- Wiener Tafelspitz mit Meerrettichsauce
Rindergeschnetzeltes Stroganoff
Rheinischer Sauerbraten in SoBe aufgeschnitten
Rinderoraten in Sol3e aufgeschnitten




Buffet-Baukasten

Schwein - Lammkeule aufgeschnitten in Rosmarinsole
Lammmedaillons mit Knoblauch-RosmarinsoBe
Lammhaxe in Tomaten-GemUse-SoBe mit
Speckbohnen

Krustenbraten ,natur im Ganzen oder
aufgeschnitten in SoRe
- Spiefbraten ,natur* oder gefullt mit Mett und
Zwiebeln auf Zwiebelsauce Kalb
- Spanferkelkrustenbraten (ohne Knochen)
Kasslerbraten auf Sauerkraut
Bayrischer Fleischkése
- Ofenfrische Schweinshaxe

- ZUricher Rahmgeschnetzeltes mit Champignons
- Wiener Schnitzel ,vom Kalb*
- Cordon-Bleu ,vom Kalb"

) ) o - Osso Bucco, geschmorte Kaloshaxen-Schelboen in

- Schnitzel ,\Wiener Art" mit Krautern .

Sohwe hretrlies Ziricher Art* mit frisch Tomaten-GemUse-Sauce

Chavvellnegesc eeies Aener AT i reenen Kalbsrouladen ,Salt in Bocca® gefillt mit

SChmggnons(,j " i Plofforrah g Parmaschinken und Salbei

Chawellneme Allons mEFereranmance ocer Kalosoraten in Sof3e aufgeschnitten

mplgnonsauf:e o o Kalosgulasch in feiner SoRe

- Senfrolloraten mit Senf — mariniert mit leichter

Senfsauce Fischspezialitaten ,,warm“
Wildspezialitaten - Lachsmedaillons in Safransauce mit wilden Reis

Riesengarnelen mit Knoblauchkréuterbutter,
Blattspinat und Butterrels

- Viktorigbarschfilet mit Schnittlauchsauce und
Petersilienkartoffeln

Hirschgulasch mit PreiseloeeersoBe

Wildragout in WacholderrahmsoBe

Hirschbraten mit Wildsauce und Preiseloeerbirme
Wildschweinbraten in PreiselbeersoBBe

Ragout vom Lachs und Seeteufel in rosa,
Lamm Pfeffersauce mit Fussili-Nudeln




Buffet-Baukasten

Deserts

- Tiramisu
Himbeer-Tiramisu
Mousse an Chocolate

- Sahnequark mit Mandarinen oder Kirschen
Himbeermousse
Buttermichmousse mit Schattenmorellen

- GrieBpudding mit Fruchtsauce
Bayrisch-Creme mit Himbeermark
Hausgemachte Rote Grltze

- Frischer Obstsalat

- Grappa-Creme

- Panacotta-Creme mit frischen Himbeeren
Mascarpone-Sahne-Creme auf Amarettini
abgerundet mit Grappa




Tagungen

Tagungshiffet leicht-verdaulich fiir klare Kdpfe - Komplettversorgung den ganzen Tag

Kaffeepause ,herzhaft* - Verschiedene MUsli und Schokoriegeln

. ‘ ! ‘ - NUsse, Studentenfutter
1/2 belegte Brotchen mit Lachs, Schinken, Salami

und Kéase einzeln dekoriert Business- Lunch-Ideen
- Laugenbrezeln oder Laugenstangen
- Butter-Croissants, Kase-Schinken-Croissants
- Rohkost mundgerecht geschnitten, Kohlrabi-
Gurken, Karotten und Kirsch und Tomate mit
Krauterdipp

- Putenbrustgeschnetzeltes in Rahmsauce, Butterreis
und bunt gemischte Salate

- Héhnchenbrust Thal Curry (nicht zu scharf) mit
Butterreis und bunt gemischte Salate

Kaffeepause ,,SUB“

- Blechkuchen (Kirsch, Apfel und Butterkuchen)

- Mini-Plunder

- Sahnequark mit Schattenmorellen aus dem
Weckglas

- Qbstplatte (mundgerecht geschnitten oder im
ganzen Obst)




Suppen

Deftige Suppen Klare Suppen mit/ohne Beilage

- Gulaschsuppe ,vom Rind" - Rindfleischsuppe mit GemUse und Nudeln
- Erbsensuppe mit einer Bockwurst - HUhnersuppe mit Gemusen und Nudeln

- Linsensuppe mit Wienerle Bockwurst - Ochsenschwanzsuppe mit Sherry

- Chili-Con-Carne - Boullabaisse-Fischsuppe

- Westfélische Kartoffel-Lauch-Cremesuppe mit
Wienerle Bockwurst
- Serbische Bohnensuppe mit Wursteinlage

Wir bieten Ihnen unsere hausgemachten Suppen in zwei verschiedenen GréBen an:
Klein ausschlieBlich als Vorspeise / 250 ml pro Person
Grof3 mit Brétchen oder Stangenbrot als ganze Mahizeit / 500 ml pro Person

Feine Creme Suppen

- Broccoli-Creme-Suppe

- Kartoffel-Lauch-Creme-Suppe
- Spargel-Creme-Suppen

- Knoblauch-Creme-Suppe

- Tomaten-Creme-Suppe

- Lachs-Creme-Suppe

- Hummer-Creme-Suppe




Fingerfood/ Canapes

Fingerfood- klein, praktisch, hiibsch anzusehen und ideal fir Ihren Stehempfang.

Wir empfehlen 3-4 Fingerfood-Komponenten pro Person und fir Iangere Veranstaltungen 8-10, eventuell mit einer sattigenden Suppe in Kombination.

Fiir Sie handlich aufgespieRt

- Parmaschinken mit Melone
Roastbeefrolichen mit Spargel
Kasepicker mit Trauben und Oliven

- GarnelenspieBe
Marinierte Puten-Picker mit Friichten
Mini-Frikadellen-Picker
Mini-H&hnchenschnitzel-Picker mit Frichten

- Tomate-Mozzarella-SpieBe
Kassler mit GewUrzgurke

- Schweinefilet-Picker
Frichte-Picker

Business-Lunch Ideen

Kartoffel-Lauch-Creme-Suppe mit Wienerle und
StangenweiBorot

Haugemachte Gulaschsuppe ,vom Rind" mit
StangenweiBorot

Bami-Goreng ,Indonesische Reispfanne mit Asia-
GemUse und Putenbruststreifen*

Nasi-Goreng ,Indonesische Reispfanne mit Asia-
GemUse und Putenbruststreifen*

Hausgemachte Lasagne a la Bolognese mit bunt
gemischtem Salat, Tomate und Mozzarella
Hahnchenbrust Thai Curry ,angenehm scharf mit
Basmatireis und bunt gemischtem Salat”

- ZUricher Rahmgeschnetzeltes mit Spatzle und gem.

Salat

Belegte halbe Bratchen bunt

Roher Schinken, gekochten Schinken
Roastoeef

- Salami

Lachs
Forellenfilets
Mett, Kassler
Kése, Brie-Kése

Canapés

Roastbeef

- Schweinefilet
-+ Gekochter und roher Schinken
- Parmaschinken

Kasslerbraten
Entenbrust

- Gebratener Entenbrust

Raucheraal

- Gebeizter Lachs

- Geraucherter Lachs

- Geraucherte Forellenfilets
- Verschiedene Ké&sesorten




Services

Aus den Fingerfood Schélchen

Mini-Gefligelcocktall
Mearinierte Entenbrust mit Sellerie-Orangen-Salat
- Frischer Curcuma Krautsalat mit mini Frikadellen
- Vitello Tonnato
- Carpaccio ,vom Rind oder vom Lachs" auf Rucola
Salat
- Hummerkraben in Knoblauch-Krauterbutter
- Verschiedene kleine Quiche-Lorraine
Roter Heringssalat auf Graubrotstreifen

Personal

Wir legen groBen Wert auf Kundenfreundlichkeit,
Hilfsbereitschaft und Teamgeist.

Unser Personal kommt aus unseren eigenen Reihen
und steht Ihnen bei jeder Art von Veranstaltung
professionell zur Seite.

- Kuchenchef Std. 28,50
- Koch Std. 21,50
- Servicepersonal Std. 21,50
- Hilfspersonal (Auf-Ablbau, Garderobe usw.)
Std. 18,50

Die An- und Abfahrt berechnen wir flr unser Personal
im Neusser- und Dusseldorfer Bereich 20,00
pauschal.

Geschirr

Verleh von Geschirr, Besteck und Glaser: Preise pro
Stk. Zzgl. Anfahrts- Und Abholungskosten, inkl. 19%
MwSt.

- Speiseteller 24 cm 0,27

- Dessertteller 19,5 cm 027

- Suppenteller 22 cm 0,27

-+ Suppentasse 200 ml 0,27

- Suppen Untertasse 15 cm 0,27

- Kaffeetasse 150 ml 027

- Kaffee Untertasse 14,5 cm 027
Messer, Gabel oder Suppenldffel, Kaffeeldffel, etc.
IS 027

- Sektglas 10 cl, Weinglas Standard 10 cl, Altbierglas
20 cl, Pilsglas 25 cl 0,22

- Wasserglas 29 cl, Rotweinglas 45 cl, WeiBweinglas
22 ¢l 0,26

Selostversténdlich werden die Veranstaltungen mit
Innen vor Ort abgesprochen.

Weiteres Mablliar auf Anfrage!




9 é gg%ilymet

Armin Darius
Daily Gourmet
Harkortstr. 2-4
40210 Dusseldorf

Telefon: 0211 - 3804 1393
Mobil: 0176 - 10548996
Telefax: 0211 - 3804 1204
E-Mail: info@daily-gourmet.de



