


Sommermenü 1
Paprika-Maishuhnbrust, 
gefüllt mit Taleggio und Basilikum, 
mit Oliven-Gnocchis

Mascarpone-Luftcrème 
mit Baiser und Himbeeren

Sommermenü 2
Chicoree-Salat mit gefüllter Ziegenkäse-Avocado

Ganze Brasse – im Ofen gegart –  
mit gebackener Kartoffel und Tomaten-Oliven-Topping

Mango-Tiramisu mit Quark und Olivenöl

Sommermenü 3
Gratinierte und marinierte Jakobsmuscheln 
mit würzigem Salat und köstlichem Gemüse

Dickes Kotelett vom Jung-Schwein mit Pfirsich-Chili-Salsa 
und Chips aus Süßkartoffeln und Rote Bete

Pfeffrige Schokoladen-Panna-Cotta mit Erdbeersalat

Menü-Sessions
 

ab Juni 2010 

für Gruppen ab 

16 Personen

Die Preise (inkl. Mwst.) beinhalten alle Speisen, die 
Anleitung durch einen Küchenchef, Mineralwasser, 
Rezepte zum Mitnehmen und Nachkochen und den 
kompletten „Spül- und Aufräumservice“. 

Es gelten die Allgemeine Geschäftsbedingungen 
der Room To Cook GmbH für Veranstaltungs- und 
Cateringleistungen.           © ROOM TO COOK, 04.2010

Kochzeit: 
ca. 90 Minuten 
für zwei Gänge

€ 49,00 
pro Person

Kochzeit: 
ca. 120 Minuten 

für drei Gänge

€ 59,00 
pro Person

Kochzeit: 
ca. 120 Minuten 

für drei Gänge

€ 69,00 
pro Person


