
 

 
 

Verehrte Kunden  

  
In unserer Partyservicebroschüre finden  

Sie eine Übersicht unserer Speisen  

sowie verschiedene Buffetvorschläge.  
  

Alles kann frei zusammengestellt und 

variabel kombiniert werden.  
  

Wir beraten sie gerne.   
 

Die jeweiligen Preise ergeben sich nach der individuellen  

Zusammenstellung und Festlegung der Bedingungen  

(Personenzahl, Abholung, Lieferung, Geschirr, Reinigung,…)  

  

  

     
 

Die „Hausener Kleinmarkthalle“ 

  
  



Kleine Köstlichkeiten  
zum Zugreifen, Stehempfang  - Fein belegt und festlich garniert  

 

Canapees -  Belegte Brötchen – Baguettes  

Sandwiches – Party-Laugenstangen mit Butter oder Frischkäse 
  

Fingerfood    
alles einfach mit den Fingern zu essen - dekorativ angerichtet 
 

 Gebackenes 

• Mini -Schnitzelchen  

• Mini -Putenschnitzelchen   mit 

Mandelpanade  

• Mini -Hackbällchen 

• Hähnchennuggets „Crossie“   

• Hähnchenspieß „Yakitori“       
mit Chili-Honigmarinade 

• Hähnchenspieß „Pineapple“  

• Chickenfingers „Coconut“  

• Frühlingröllchen, veget.  

• Blätterteigpastetchen mit 

Frischkäse oder Champignon  

• Backpflaumen im 

Speckmantel 

• Kleine Spinatquiche  
  

Schinken und Co.  

• Parma-Melonenwürfel  

• Parma-Ruccolaröllchen mit 

Balsamicocreme   

• Mini-Kabanosssticks  

• Bündner-Greyerzerröllchen  

• Antipastispieß mit Olive und 

gegrilltem Gemüse  

• Spianata-Salamiröllchen mit 

getrockneten Tomaten  
  

Käse 

• Partypumpernickel mit 
Bayernland Frischkäse 

• Käsewürfel mit Trauben 

• Tomaten-Mozarellaspieße  

 Fisch  

• Lachsröllchen mit Frischkäse  

• Stremellachshappen  

• Riesengarnelen, gebacken 
im Nudelteig 

• Tarteletts gefüllt mit:  

Matjes Happen, Flusskrebssalat 

Shrimps mit Cocktaildip,  
 

Im Gläschen 

• Schinken-Lauchsalat  

• Frischer Beluga-Linsensalat  

• Arabischer Couscous-Salat      

• Spitzkohlsalat mit Mango, 

Granatapfel, Sesamöl 

• Rohkostjulienne mit Cocktaildip 

• Grüne Soße mit Kartoffelspalte 

und Rindersaftschinken 

• Handkäsewürfel in  

Calvadosrahm oder mit Musik 

  

Desserts im Gläschen 

• Bayrisch’ Creme auf   

    Roter Grütze  

• Mousse au Chocolat und 

Bayrisch’ Creme  

• Panna Cotta mit Karamellsoße  

• Frischer Obstsalat „Natur“ oder 

auf Milchreis / Naturjoghurt  

• Raffaelocreme  „Coco“                       

mit gehackten Pistazien  



Vorspeisen  
 

Auf Platten fürs Buffet 

oder eine Auswahl auf Tellern einzeln angerichtet   
 

Gemischte Antipasti: Versch. Gemüse, Oliven, Peperoni, getr.Tomaten,… 

Vitello tonnato: Kalbfleischscheiben mit Thunfischsauce und Kapern  

Carpaccio roh, vom zarten Rinderfilet mit Balsamicodressing, Parmesan  

Gekochtes Rindercarpaccio auf Ruccolasalat mit frischer Vinaigrette  

„Saltuffo“: Feine Trüffelsalami mit Ruccola, gerösteten Pinienkernen, 

gehobeltem Parmesan, Orangenfilets mit Balsamicodressing   

Parmaschinken mit Honigmelone 

 

Gemischte Fischplatte, Sahnemerrettich 

Krabbencocktail „Classic“,   Meeresfrüchtesalat „Frutti di mare“ 

Riesengarnelen “Ajoli“ in Knoblauchöl 

 

Blattsalate als fertiger Teller oder in Schüsseln am Buffet:   

mit verschiedenen Toppings nach Wahl  

  

Gebacken lau oder warm serviert:  
 

Kl. Törtchen mit: -Shrimps, -Mediterranem Gemüse, -Lachs und Blattspinat  

Vom Blech: Zwiebelkuchen, Quiche Lorraine 

 

Suppen  
 

Rinderkraftbrühe mit  Markklößchen, Gemüse und Eierstich,   

Schwäbischen Maultaschen, Leberknödel 

Tomatencremesuppe „Toscana“, Italienische Minestrone 

Spargelcremesuppe,    Knoblauchcremesuppe mit Kräutern  

… verschiedene Cremesuppen 

Gulaschsuppe „Picard“ mit Rindfleisch, Pfälzer Kartoffelsuppe 

Kürbissuppe „Hokaido“ mit Ingwernote  

Allerlei Eintöpfe mit Fleisch oder vegetarisch 

Chili con Carne, Chili sin Carne (vegetarisch oder vegan) 
  

Brotkorb   Frisch und vielfältig aus Schäfers Backstube !!! 

Partyteile: -Hell, -Dunkel, -Laugen // Parisienne Weißbrot // 

Franzosenbrot //6-Kornstangen // Schäferkruste // u.v.m.  



Kalte Platten  
 

Fisch:  

Räucherlachs, Graved Lachs, geräucherte Forellen, Shrimps, Terrinen,  

Fischstrudel, Schillerlocken, Stremellachs, versch. Räucherfischspezialitäten, 

Riesengarnelen, Sahnemeerrettich, Cocktail-, Pflaumen- oder Cravedsauce  

  

Geflügel:  

Hähnchenbrustrolle, heißgeräucherte Putenbrust,   

gefüllte Putenbrustvariationen, Putenschinken, Geflügelsalami  

Hähnchenschenkel, kl. Putenschnitzel mit Mandelpanade, Putennuggets,  

Hähnchenspieße „Yakitori“, Chicken-pinapplesticks  

  

Schinken und Salami:  

Parmaschinken mit Melone, Südländische Salami,  

Schinkenröllchen mit Spargeln, Schwarzwälder, Franz. Kräuterschinken 

zund viele weitere Schinken- und Salamispezialitäten  

  

Braten:  

Gemischt mit Roastbeef, Kalbsbraten, Kasseler, Schweinebraten, 

Putenbraten, Hähnchengrillrolle  

Schweinelendenmedaillons - einzeln garniert mit Früchten, Pate u. Gemüse  

- Roastbeef - rosa, reich garniert, dazu hausgemachte Remoulade  

 

Rustikal und deftig:  

Rohwurstknacker, Grillschinken, Salami, Kabanossi, 

Fleischwurst, herzhafte Schinkenspezialitäten  

Mett/Hackepeter, Mettigel oder Tatar auf Holzbrett mit Zwiebeln 

Hausmacher Wurstspezialitäten, kesselfrisch aus unserer Wurstküche 

 

Käsebrett „Gourmet“  

Käse aus aller Welt… von mild bis herzhaft zusammengestellt   

Käsewürfel mit Trauben und/oder Oliven 

Angemachter Frischkäse „Bayernland“, versch. Frischkäsevariationen 

Handkäse mit Musik oder eingelegt im Calvados-Rahm  

“Obatzda“ - angemachter Camembert  

  



Das Beste vom Schwein:  
 

Schweinelendchen im Champignonrahm, Knoblauchrahm, Pfefferrahmsoße  

Steak “Bella Italia“ –  Scheinerückensteaks in Sahnemarinade mit Tomaten, 

Röstzwiebeln und mit mildem Gambozola überbacken  

Grillschinken, geschnitten auf Zwiebel Creme fraiche  

Schlemmerbraten mit Champignon- Zwiebel- Speck- Kräuterfüllung 

Schwedenbraten mit Dörrpflaumenfüllung 

Hessischer Apfelweinbraten in dunkler Apfelweinsoße  

  

Mixed Grill:  Kleine Steaks - vom Rind, Schwein, Geflügel,  

mager und marmoriert mit verschiedenen Würzungen  

Nürnberger, Cevapcici auf Zwiebel Creme Fraiche  
 

Geschnetzeltes: „Züricher Art“, mit Champignons in Rahmsoße  

Gyrospfanne mit Zwiebeln trocken gebraten, dazu Tsatsiki  

 

Hackbraten „Picard“  -klein oder groß-   in dunkler Zwiebelsoße  

Gebackenes: Kleine Partyschnitzelchen, Hackbällchen, Partyfrikadellen 

Jägersteaks in Champignonsoße,  Kleine “Cordon bleu“  

Spanferkel  -Fertig portioniert, am Stück oder gefüllt ohne Knochen 

 

Bayerische Schmankerl: Gegrillte Haxe, Leberkäs, Leberknödel, Nürnberger,  

Weißwürstchen, …   - auf Sauerkraut oder gedämpftem Bayerisch’ Kraut  
 

Hessische Sauerkrautplatte: Kleine Rippchen, Leber- und Blutwürstchen, 

Fleischkäse, gegrillter Bauch und Leiterchen auf Sauerkraut  

 

 

Leckeres vom Rind  
 

Rindersaftbraten in Burgundersoße  

Kleine Rinderrouladen „Hausfrauen Art“ in Rouladensoße  

Sauerbraten in eigener Soße, Rindergeschnetzeltes „Stroganoff Art“ 

Kleine Rumpsteaks “Colorado“ auf braunen Zwiebeln  

 

Tafelspitz, gekocht in eigener Brühe mit Gemüsegarnitur   

dazu: Frankfurter “Grüne Soße“ und/oder Meerrettichsoße  

 

Rinderfiletsteaks in grüner Pfeffer-Zwiebelsoße  

Gem. Filettopf vom Rind und Schwein auf Zwiebel-Creme fraiche  

  



 Zartes vom Kalb  
 

Gegrillte Kalbshaxe “Försterin “ mit Pfifferlingen oder “Ossobuco“ 

“Züricher“ Kalbsgeschnetzeltes - mit Champignons  

Kalbsrückensteaks “Saltimbocca“ mit Parmaschinken in Salbeisahnesoße 

Kalbsrückensteak in Weißwein-Sahnesauce  

Kalbsbraten in dunkler Rosmarinjus oder Rahmsoße 

  

Herzhaftes vom Lamm:  
 

Lammkeule “Provence“, gebraten in eigener Soße  

Lammlachse „Cafe de Paris“ auf Prinzeßbohnen 

  

Geflügel: Leicht und zart  
 

Putenrollbraten aus der Oberkeule in Rahmsoße  

Hähnchenbrust „Natur“  in Curry-Früchtecreme oder Soße nach Wahl  

oder auf mediterranem Grillgemüse  

Putensteaks „natur“ in Pfeffer-Orangensoße  

Kleine Putenschnitzel mit Mandelpanade, 

Hähnchennuggets „Crossies“, Chili Sticks 

Putengeschnetzeltes „Züricher Art“ oder “Madagaskar“ 

Entenbrustfilet in dunkler Orangensoße  

 

Vom Wald – ganz Wild:  
 

Wildrahmgulasch mit Preiselbeersoße  

Reh-, Hirsch, Wildschweinbraten in Wildrahmsoße  

mit Birnen und Preiselbeeren 

 

  

Fischer’s frische Fischspezialitäten:  
 

Pochiertes Lachsfilet in Dillrahmsoße oder Zitronen-Buttersoße  

Gegrillte Lachsstreifen auf Blattspinat oder mediterranem Gemüse 

Fischpfanne:  Pochierte Edelfischwürfeln, Shrimps, buntes Gemüse und 

Weißweinsahnesoße  

  



Heiße Beilagen:  
 

Kartoffelgratin “Bäckerin Art“  Wildreis, Butterreis, Basmatireis  

Hausgemachte Spätzle   Röstinchen 

Kartoffelkroketten    Kartöffelchen in Butter geschwenkt   

Rosmarinkartoffeln   Kartoffelklöße 

Countrypotatoes (Wedges)   Servierten-Semmelknödel 

   

Gemüse:  
 

Blumenkohl, Broccoli, Pariser Karotten mit Sauce Hollandaise  

Prinzeßbohnen    Prinzeßbohnensträußchen im Speckmantel  

Mediterranes Grillgemüse  Rosenkohl, naturell mit Speckkrüstchen  

Blattspinat     Apfelrotkohl  

Spargel (nach Saison)      

  

Nudelgerichte – Pasta & Co.  
 

Verschiedene Nudeln und Soßen nach Ihrer Auswahl - getrennt serviert  

Canelloni mit Frischkäsefüllung in Tomatensoße  

Lasagne:  mit -Hackfleisch, -mediterranem Gemüse oder -Lachs   

Paella - Spanisches Reispfanne mit Hühnchen, Fisch und Garnelen  

  

Salate  
 

Viele Sorten in großer Auswahl – immer Knackfrisch 

Blattsalate und Rohkostplatten mit verschiedenen Dressings und Toppings 

Eisbergsalat „Julienne“ mit Tomaten- und Gurkenschiffchen  

  

Dessert 
 

Mousse:  -au Chocolat // -Bayerisch’ Creme // -Cappuccino //  -Limonejoghurt 

Mangojoghurt // -Zimt Spekulatius // Frankfurter Apfelweinschaumcreme 

Rote Grütze mit Vanillesoße  

Raffaelocreme „Coco“ mit Pistazien,  

„Flan“ Karamellpudding mit klarer Soße   

Tiramisu 

Zuppa Romana (Buisquitteig geschichtet mit Roter Grütze und Vanillecreme)  

Obstsalat, frisch  (auch mit Naturjoghurt oder Milchreis)   

Blechkuchen frisch aus Schäfers Backstube  



 
  

Buffetvorschläge 

  
Nachfolgend finden  

Sie verschiedene Buffetvarianten.  
  

Die Zusammenstellungen sind nur 

Anregungen und können frei kombiniert 

 und gestaltet werden.  
  

Wir beraten sie gerne.   
 

Die jeweiligen Preise ergeben sich nach der individuellen  

Zusammenstellung und Festlegung der Bedingungen  

(Personenzahl, Abholung, Lieferung, Geschirr, Reinigung,…)  

  

  

     
 

Die „Hausener Kleinmarkthalle“ 

  
  



Gala Buffet 
 

Vorspeise: 

 

Gemischte Fischplatte: Geräucherter Lachs und Forelle, 

Stremellachs, Räucherfischspezialitäten, Sahnemeerrettich 

Parmaschinken an Melonenschiffchen 

Gemischte Antipasti: Gegrilltes Gemüse, versch. Oliven, 

gefüllte Peperoni, Pepadews, getrocknete Tomaten, 

Butterröschen, Franzosenbrot im Korb 

 

(Eine Auswahl kann auch fertig auf Tellern angerichtet werden) 

 

Hauptspeise: 

 

Schweinelendchen im Champignonrahm 

Hähnchenbrust „Natur“ in Curry-Früchtecreme 

Kleine Rinderrouladen  gefüllt nach „Hausfrauen Art“ in Rouladensoße 

Partyschnitzel „Wiener Art“ // Kleine Putenschnitzel mit Mandelpanade 

 

Kartoffelgratin „Bäckerin Art“ 

Hausgemachte Spätzle 

Röstinchen 

 

Blumenkohl, Broccoli, Babykarotten mit Sauce Hollandaise 

Prinzeßbohnen „Natur“ 

 

Dessert: 

 

Frischer Obstsalat 

Raffaelocreme „Coco“, Mousse au chocolat 

 

Gemischtes Käsebrett „Gourmet“ 

mit internationalen Käsespezialitäten, Trauben und Obstgarnitur 

 

Kleine Partybrötchen, Partylaugenstangen, 

Französisches Weißbrot 

  



Buffet „Försterin“ 
 

 

 

Hauptspeise: 

 

Pochiertes Lachsfilet in Dillrahmsoße 

Kalbshaxe „Försterin“ mit Pfifferlingen  

oder  

Kalbsrückensteaks in Weißwein-Sahnesoße 

Rindersaftbraten in Burgundersoße  

oder  

Wildrahmgulasch mit Preiselbeeren 

 

 

Wildreis 

Hausgemachte Spätzle 

Kartoffelklöße 

 

 

Rosenkohl, Fingermöhrchen, Apfelrotkohl 

Feldsalat mit Vinaigrette Dressing und Speckkrüstchen 

 

 

 

Dessert: 

 

Mousse au chocolat 

Bayerisch’ Creme 

Rote Grütze 

 

oder 

Käsebrett, gemischt mit Käsewürfeln und Trauben 

  



Italienisches Buffet 
 

 

Vorspeise: 

 

Parmaschinken an Honigmelone, Südländische Salami 

Gemischte Antipasti mit gegrillten Zucchini und Auberginen, verschieden 

eingelegte Oliven, gefüllte Peperoni, getr. Tomaten  u. a. 

Vitello tonnato: Gekochtes Kalbfleisch mit Thunfischsauce und Kapern 

Tomaten Mozzarella mit Balsamicodressing 

Weißbrot „Parisienne“ im Brotkorb 

 

(Eine Auswahl kann auch fertig auf Tellern angerichtet werden) 

 

 

Hauptspeise: 

 

Überbackene Schweinerückensteaks „Bella Italia“ 

Gegr. Kalbshaxe „Ossobuco“ in Tomaten-Wurzelgemüse  

oder  

Kalbsrückensteak „Saltimbocca“ mit Paramaschinken in Salbeisahnesoße 

Partyschnitzel und kleine Putenschnitzel mit Mandelpanade 

 

Tagliatelle Verde - Grüne Bandnudeln 

Rosmarinkartoffeln, Röstinchen 

(evtl. Lasagne oder Gemüselasagne „Mediterran“) 

 

Broccoliröschen mit gerösteten Mandeln und Fingerkarotten „Natur“ 

Mediterranes Grillgemüse und/oder 

Lollo Rosso mit Balsamicodressing 

 

Dessert: 

Tiramisu, Zuppa Romana 

(Buisquitteig geschichtet mit Roter Grütze und Vanillecreme)  

  



Buffet ”Gärtnerin” 

 

 

Vorspeise: 

 

Gemischter Salatteller mit Blattsalat 

Kraut-, Gurken-, Karotten-, Radieschen- Salat 

Kräutercroutons 

 

 

 

Hauptspeise: 

 

Gefüllter Kammbraten auf Zwiebel-Creme fraiche 

Putenrollbraten aus der Oberkeule in Pfefferrahmsoße 

Kleine Partyschnitzel „Wiener Art“ 

Bratensoße extra 

 

 

Hausgemachte Spätzle, Kroketten 

Kartoffelgratin „Bäckerin Art“ 

 

 

Blumenkohl, Broccoli, Fingerkarotten mit Sauce Hollandaise 

Prinzeßbohnen „Natur“ 

 

 

 

Dessert: 

 

Karamelpudding „Flan“ mit klarer Karamellsoße 

Rote Grütze, Vanillesoße 

  



Rustikales Buffet 
 

 

 

Hauptspeise: 

 

Grillschinken auf Zwiebel-Creme fraiche 

Kleine Hackbällchen 

Nürnberger Bratwürstchen 

Partyschnitzel, Kleine Putenschnitzel mit Mandelpanade 

Bratensoße 

 

 

Kartoffelgratin „Bäckerin Art“ oder 

Kleine Butterkartöffelchen 

Haugemachte Spätzle 

 

 

 

 

Salatauswahl: 

 

Eisbergsalat mit Joghurtdressing 

Kraut-. Mais-, Gurkensalat oder Andere 

 

 

evtl. 

Griebenschmalz, Frischkäse „Bayernland“ 

 

Rustikaler Brotkorb mit Bauernbrot und Laugengebäck 

 

  



Hessisches Buffet 
 

 

 

Hauptspeise: 

 

Gekochter Tafelspitz mit Gemüsegarnitur  

Frankfurter „Grüne Soße“ und/oder Meerrettichsoße 

 

Kleine gekochte Rippchen (ohne Knochen) auf Sauerkraut 

 

Kleine Hackbraten „Picard“ in Zwiebelsoße 

 

 

Kartoffelpüree oder Butterkartöffelchen 

 

 

Handkäse mit Musik und in Calvadosrahm 

 

 

 

Brotkorb 

Ausgehobenes Bauernbrot,  

Partybrötchen hell, dunkel und Laugen 

 

 

 

Dessert: 

 

Frankfurter Apfelweincreme 

Mousse au chocolat 

Vanillesoße 

  



Bayerisches Buffet 
 

 

 

Hauptspeise: 
 

Bayerische Schmankerl  

Mit gegrillter Haxe, kleine Leberknödel, 

Leberkäse, Nürnberger Bratwürstchen, Weißwürstchen 

 

auf Sauerkraut oder gedämpftem Bayerisch’ Kraut 

 

 

Radi, geschnitten oder Rettichsalat 

 

 

Obatzda 

Bayernland Frischkäse 

 

Süßer Senf, Senf 

 

 

 

Rustikaler Brotkorb 

 mit Laugenbrezeln und Bauernbrot 

 

 

 

Dessert: 
 

Bayerisch’ Creme 

Rote Grütze 

  



Sommer - Buffet 
 

 

Hauptspeise: 
 

Mixed Grill nach „Art des Hauses“ 
Kleine Steaks mit verschiedenen Würzungen  

von Schwein, Rind, Pute und Hähnchen 

Nürnberger Bratwürstchen, Cevapcici   

Optional: Lammlachse „Cafe de Paris“ 
 

garniert auf Zwiebel Creme fraiche 

 

 

Salate: 
 

Eisbergsalat „Julienne“ mit Gurken- und Tomatenschiffchen  

Joghurtdressing extra oder fertig angemacht 

Couscous Salat, Farmersalat, Gurkensalat, Maissalat,  o.a. 

 

Knobidip, Chilisauce 

 

 

Kartoffelgratin „Bäckerin Art” 

Country Potatoes (Wedges) oder 

Kartoffelsalat mit/ohne Speck 

Nudelsalat „Penne“ 

 

 

Brotkorb 
 

Gemischte Partybrötchen - hell, dunkel und Laugen 

Franzosenweißbrot 


