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CATERING

Menu weselne

Zupa

Krem brokutowy z gorgonzollq i nutq balsamico

Danie glowne

Schab w ziolowej otulinie faszerowany oliwkami
Eskalopki z indyka w sosie jabtkowo-orzechowym
Poledwiczki wieprzowe z musem drobiowym w sosie porto
Zraz wolowy faszerowany marynowanq cukiniq i wedzonq szynkq
Tilapia panierowana w orzeszkach ziemnych, chilli i lisciach kafiru

Ziemniaki gotowane
Ryz dziki
Surowka porowa z pomaranczami
Bukiet satat
Bukiet jarzyn
Kapusta zasmazana
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CATERING
Zimny bufet

Deski serow
Deski wedlin
Roladka z tososia z zielonym oczkiem
Pasztet z waqtrobkq drobiowq, jabtkami z chilli i galaretkq whisky
Galantyna z kurczaka: z paprykq , suszonymi pomidorami, ze szpinakiem
Panna Cotta z krewetek i mleka kokosowego z graperfruitem i zielonym
pleprzem
Szparagi z szynkq i mozzarellq panierowane w migdatach i parmezanie z
sosem malinowym

Satatki

Zingara
Z gruszkami i serem plesniowym
Z szynkq i ananasem

Ciasta

Tort weselny
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Kolacja
Francuska zupa cebulowa z grzankami

Beef Bourguignon
(wotowina duszona w czerwonym winie z warzywami i ziotami)

Czerwona kapusta z suftanskimi rodzynkami
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