GASTGIVARGATAN CATERING:

| var cateringdel erbjuder vi mat bade fér avhamtning men ocksa

leveranser av mat inklusive personal, porslin och allt som beh&vs for en
lyckad tillstallning.

Vi levererar allt fran enkla men smakfulla bufféer till riktiga
lyxtillstallningar med egna kockar och servitriser, hemma hos er eller pa
lokal! Temafest, grillbuffé, 9 rattersmiddag? Vi &r dppna for allt. 10 eller 100
personer spelar ingen roll.

Ta del av vara fasta bufféer och menyfdrslag, men var inte radd for att fraga

om ni O6nskar ndgot speciellt. Vi &r flexibla och ordnar det mesta!

Viktig information:

Vid catering Onskas information om exakt antal gaster senast dagen innan
leverans/avhamtning. | 6vrigt debiteras antal bestallda kuvert.

Maten levereras i folielddor som gar att varma i ugnen och ar latta att
stapla/transportera. Varje matratt levereras i en egen form, sd det ar

mojligt att servera ur dessa direkt om s@ Onskas.



CATERINGMENYER

(min 20personer om inte annat avtalats):

Bufféer:
Exlusive utkdrning, serveringspersonal & kockar.

Onskas personal kontakta oss for offert.

Buffe 1

Aioli

Brod

Tomatsallad med mozarella

Paj de jour (dagens paj)

Bulgur med sasongens gronsaker
Cesarsallad

Kramade rakor med créme fraiche och dill
Anis och koriander gravad lax
Tonfisksallad

Salami

Oliver och soltorkade tomater
Ortmarinerade rotsaker
Blandsallad

Potatisgratang

Marinerad flaskytterfilé

Créme bruleé

189.-



Buffe 2

(Lyxig kall buffé)

Aioli/Bréd

Tomatsallad med mozarella, ruccola
Renbresaola med karljohansvamp och
karljohanmajonés
Lagtemperaturkokt lax med Ortkram
Olsyltad forell

Svartrokt forell

Kramad rakor pa toast

Kramad tuna pa toast
Timjanskryddad rostbiff pa oxytterfilé
Potatissallad

Panacotta med blabarsgelé

235.-



Buffe 3

(Varm buffé)

Ortbakad laxsida med vitvinssas
Helstekt ytterfilé av oxe med enbarsas
Ugnsbakade rotsaker

Stekt svamp

Potatisgratang

Sallad och brdod

Creme brulée

265.-

Buffé 4

(Lyxig Kall och varm Buffé)
Aioli/Bréd

Tomatsallad medmozarella & ruccola
Ren bresaola med karljohansvamp och karljohanmajonéas
Lag temperaturkokt lax med Ortkram
Olsyltad forell

Svartrokt forell

Kramad rakor pa toast

Kramad tuna pa toast

Ortbakad laxsida med smorsas
Helstekt ytterfilé av oxe med enbé&rsas
Ugnsbakade rotsaker

Stekt svamp

Potatisgratang

Panacotta med Blabarsgelé

345.-



Buffé 5

(Det lyxigaste vi kan erbjuda i buffévag)

Vildandterrine ,syltade fikon och brioch

Olsyltad forell

Svartrokt forell

Lagtemperaturkokt lax med 6rtkram

Ren bresaola med karljohansvamp och karljohanmajonés
Enbarskryddad oxtartar med kaprismajonds & lagtemperaturkokt aggula
Lattrokt skogsfagelbrést i tunna skivor, lingonsallad
Stekt Gos med smorsas

Reninnanlar med potatistillbeh6r & sas

Pannacotta med blabarsgelé

o e
Akerbarsmousse

495.-



Tallriksservering, inkl personal:

Inkluderar mat och personal, dvs. kockar som tillagar den p& plats och servitriser som

serverar bestéallda ratter. Kostnad for porslin och dylikt tillkommer om detta 6nskas hyras.

Priser baseras pa antal gaster, arbetsforhallanden i lokalen osv.

Kontakta sarah(@bryggargatan.se (070 3883960) for prisforslag

Snittar till fordrinken:

Rokt laxmousse pa toast
Gravad forell pad tunnbréd med dillkram
Stekt limpa med tomat chautney och korvel

Lattrokt tjader med blabar pa toast

Forratter (serveras med smor och brod):

Marinerad laxcarpaccio med syltad L6k och senapscréme

Renbresaolasallad med stekt lingonbréd och

Skogskryddad créme fraiche

Skogssvamprisotto med lingon, vasterbottensost och artskott

Svartrokt forell med vispad créme fraich och gronsakscruditée

Sidflask terrine med apple och rotselleri

Lagtemperaturkokt roding serveras med gurka, dill och citronmajonas
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Huvudréatter:

Ortbakad Laxfilé, fankalssallad, Pommes anna, smdrsds med laxrom

Lagteperarturkokt Gos och gos brandade serveras med syltad scharlottenlok, kalrot och

hollandaisesas

Oxfilé fran norrbottensgarden, lckmarmelad, palsternackpuré

Timijan Och rodvinssas

Reninnanlar, rotselleripuré, stekt svamp, pommes anna och enbéarssas

Dessert:

Vaniljpannacotta med hjortron

Havtornstart med vanilj och havtornskram samt havrecrunch

Chokladmousse i tva olika farger serverad med yoghurtkréam och hallon

Dagens osttallrik med sirapsbrod och vaniljkokta aprikoser

Brollopstarta:

Vitchokladmoussetarta med blabarsfyllning & hasselnétsbotten

Dekorerad efter onskemal

Vaniljmoussetarta med jordgubbsfyllning & sockerkaksbotten

Dekoreras enligt 6nskemal

Chokladmousse med hallonfyllning och chokladbotten

Dekoreras enligt 6nskemal

Tartorna ar 2-4 vaningar héga beroende pa sallskapets storlek och med ett klassiskt

modernt utseende. Enkla och vackra.



Kan dekoreras pa olika satt, gdrna med farska bar eller levande blommor, och kan fas vita

eller med mork chokladglasyr.

Ovriga kostnader:

Hyra av porslin:

Porslinskuvert 90kr/pers

(inkluderar tallrik, bestick och glas till 3 ratter, samt fordrinksglas och kaffekopp med avec
glas)

Levereras dagen innan rent och tas med samma kvéall smutsigt.

Vi kan ocksa kontakter for duk och servetthyrning, dekorationer osv. om detta ar Gnskvart.



