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Egal was der Anlass Ihres Festes ist, ob Sie eine Hochzeit planen,
ein Incentive oder eine Messe: Damit der Tag fiir alle
unvergesslich, erfolgreich und so wird, wie Sie ihn sich vorstellen,
bendtigen Sie passendes Equipment.

Uber uns kdnnen Sie Equipment aller Art mieten - von Geschirr,
Besteck und Glaser, Zapfanlagen, Tresen oder ganze Zelte mit
Teppichboden, Bestuhlung und Tische.

Wir arbeiten eng mit Floristen und Kiinstlern aller Art zusammen.

So erfiillen wir unkompliziert jeden Wunsch, wenn es um die
Ausstattung lhrer Location und Planung lhrer Veranstaltung geht.

Fy WA e Wenn Sie eine Location
gt 7= . hetreten, entscheidet der
| = erste Eindruck dariiber, ob Sie
sich wohlfihlen.
Daher ist passendes
Equipment ein wichtiger Bestandteil Ihrer Veranstaltung.
Sie laden lhre Giiste dazu ein, Platz zu nehmen und sich sofort
wohlzufiihlen.
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Es ist lhr Event.

Fiir Veranstaltungen aller Art steht das Hummer Catering Team
lhnen als erfahrener und kreativer Ansprechpartner zur Seite -
und sucht immer nach neuen Ideen und der fiir Sie besten
Location.

Location fiir lhr Seminar, Firmenveranstaltung

oder Familienfeier.

Finden Sie die passende Location, sprechen Sie uns an!

Haus Ennepetal / Oktogon auf Zeche Zollverein
KochWerkstatt / Jahrhunderthaus Bochum

www.hummeracatering.de/location

02331,/981730




KLEINE LECKERBISSEN

So viele Moglichkeiten, dass wir sie nicht alle aufzéhlen kénnen:

im Mini-Glaischen, gerollt, auf dem SpieB, auf dem Loffel oder im Bauchladen!

Diese kleinen Kostlichkeiten, ansprechend und kreativ priisentiert, sind ganz groBe Stars
fiir den perfekten Empfang, die Geburistagsfeier, das Firmenjubilium oder fir die
Messeausstellung.

Unkompliziert und ohne Besteck zu essen: Fingerfood ist die ideale Losung fiir groBe
und kleine Gesellschaften. Der abwechslungsreiche Mix aus pikanten und siiien Happen
kann kalt und warm serviert werden und bietet fir jeden Geschmack genau das Richtige.

Unsere Empfehlung bei der Anzahl und Auswahl Ihres Fingerfood:

als Starter -
Fiir Ihren Empfang und zur BegriiBung der Giiste empfehlen wir lhnen 2-4 Teilchen pro
Person

als Snack-
fiir Zwischendurch - bei Konferenzen, Meetings oder kleinen Feiern die passenden Wahl.
Wir empfehlen 6-8 Teile pro Person.

als Buffet oder Flying-

eine richtige Mahlzeit von unseren Servicekriifte nach und nach serviert, alles im Stehen
zu geniefen.

Als Erginzung empfehlen wir passende warme Hauptgerichte oder Suppen, natiirlich als
Fingerfood priisentiert.

Als Buffet angerichtet wird das Fingerfood perfekt in Szene gesetzt.

Wir empfehlen 10 -12 Teile pro Person.




IHRE 8ER- FINGERFOOD AUSWAHL ,1”

* Rind-Zucchini-SpieB mit Tomate & Rosmarin

o Elsiisser Zwiebelquiche mit Friihlingslauch &
Sauerrahm

o Sellerie-Quark-Pflanzerl auf Rote-Bete-Piiree

» Ziegenkiise mit Walnusshack auf Rote Bete Beet

o Limetten gebeizter Lachs auf Rosti mit
Kréuterquark

e Frischkiisekugeln mit diversen Toppings

e Falsches Kalbsfilet mit Mais & roten Zwiebeln

o Lisas Gemiisestrudel

Preis pro Person 14,90 €

Preis versteht sich als netto Preis zzgl. der gesetzlichen MwsSt.
inkl. bendtigtem Geschirr zum Anrichten der Speisen




IHRE 8ER- FINGERFOOD AUSWAHRL ,11*

e Minischnitzel vom Huhn mit Zwiebelmarmelade

o Wrap Spiess mit Pulled Pork, deftiger Sauce,
Iwiebeln, Mais und Salat

o Partymettwiirstchen mit einem Senftropfen

* Tomate- Mozzarella Spiefe

* Rind-Zucchini-SpieB mit Tomate & Rosmarin

o Wesifilischer Pell-Kartoffelsalat

* Gegrilltes mediterranes Gemiise mit
Parmesanchip

* Tiirkische Fleischrdllchen mit Minzdip

Preis pro Person 14,90 €

Preis versteht sich als netto Preis zzgl. der gesetzlichen MwSt.
inkl. bengtigtem Geschirr zum Anrichten der Speisen




IHRE 10ER- FINGERFOOD AUSWAHL ,VARIANTE I.”

« Marinierter Mozzarella mit Sonnentomate & Basilikumblittchen

* Bestes Filet vom Lachs, sanft und schonend gedimpft, dazu eine
Dill-SenfsoBe mit Honignote

e Antipastisalat mit Olive & Feta

o Lisas Gemiisestrudel

e HihnchenspieBe Asia mit Ananas und Honig auf Sprossensalat

e Zartes von der Putenbrust mit rotem Balsamico-Zwiebelkompott

o Kastliches Vitello Tonnato mit getrockneten Tomaten & Kapernbeere

o Zartes vom Roastheef, rosa gebraten mit Kriuterremoulade & Kresse

* Tortellini am SpieB mit leckerem Kréiuterpesto

Preis pro Person 18,90 € ; ab 15 Personen

Preis versteht sich als netto Preis zzgl. der gesetzlichen MwSt.
inkl. bendtigtem Geschirr zum Anrichten der Speisen




IHRE 10ER- FINGERFOOD AUSWAHL ,VARIANTE I1.”

* Bestes Filet vom Lachs, sanft und schonend gedimpft,
dazu eine Dill-Senfsofie mit Honignote

* Pestospiele vom Huhn auf geschmolzenen Minitomaten
und einem Knoblauchdip

e Frischkiisekugeln mit diversen Toppings

* Hackpralinen auf Erbsencreme

e Kleine Salatcocktails im Gldschen mit Parmesanchip

e Minischnitzel vom Huhn mit Zwiebelmarmelade

» Ziegenkiise mit Walnusshack auf Rote Bete Beet

* Pestospielle vom Huhn auf geschmolzenen Minitomaten
und einem Knoblauchdip

o Elsiisser Zwiebelquiche mit Frishlingslauch & Sauverrahm

o Limetten gebeizter Lachs auf Rosti mit Kriiuterquark

Preis pro Person 18,20 € ; ab 15 Personen

Preis versteht sich als netto Preis zzgl. der gesetzlichen MwsSt.
inkl. bendtigtem Geschirr zum Anrichten der Speisen




OCHEN IST KUNST UND HANDWERK ZUGLEICH...

..und jeder kann dads erlernen und mit allen Sinnen erfabren:
ochen wt unvere Letdenschaft. Die mochten wir mut Ihnen telen, unser Wissen tetlen und

jemetnsam ein gules Fosen gentefSen.
usgesuchte Zutaten stehen dabel im Mittelpunkt, mit Licbe und Sorgfalt zubereitet.

Sie machten neue Gerichte ausprobieren? Tipps und Tricks von einem Kiichenprofi erhalten? Dann besuchen Sie einen Gruppenkochkurs in der
Kochwerkstatt.

Unter Anleitung unserer Kochprofis kochen die Giiste besondere Meniis aus besten, frischen Zutaten. AnschlieBend wird das gemeinsam
gezauberte Mahl an einem schon gedeckten Tisch genossen. Alle angebotenen Getriinke sind im Preis inkludiert.

Die KochWerkstatt ist die perfekte Platiform, um ein Event zu organisieren und zu genieBen, welches unvergessen bleibt.
Wir nutzen fiir unsere Teambuilding-Events, daB Kochen ein gutes Team erfordert, sehr kreativ ist und die Kommunikation férdert
Und das Aufregendste:

Sie entdecken neue Talente und erleben Ihre Kollegen von einer anderen Seite. Kochen ist eben immer eine Uberraschung und die Kiiche doch der
,gemiitlichste Platz" zum Entdecken und um lockere Gespriiche zu fiihren. ¢

KochWérkstatt

Unsere Partys in der KochWerkstatt sind eine geniale Alternative zu einem Festessen, sie sind jedesmal einmalig und bringen viel SpaB. by Matthias Hummer Catering

Feiern Sie mit lhren Liehsten eine entspannte Party. Geniessen Sie beste Speisen und Getrinke und erinnern Sie sich an einen unvergesslichen
Abend.

KOCHKURS  EVENT e GRILLKURS




IHRE 12ER- FINGERFOOD AUSWAHL ,VARIANTE I.”

* Glasnudelsalat mit Entenbrust, Karotten & Koriander

e Cevapcici am Stiel mit Ajvar-Dip

* Tomaten-Feta-SpieB mit Balsamicoreduktion

* Rind-Zucchini-SpieB mit Tomate & Rosmarin

* Falsches Kalbsfilet mit Mais & roten Zwiebeln

e Lisas Gemiisestrudel

e HihnchenspieBe Asia mit Ananas und Honig auf Sprossensalat
o Frischkiisekugeln mit diversen Toppings

* Vitello Tonnato mit getrockneten Tomaten & Kapernbeeren
o Sellerie-Quark-Pflanzerl auf Rote-Bete-Piiree

o Tiirkische Fleischrdllchen mit Minzdip

Preis pro Person 21,90€ ; ab 18 Personen

Preis versteht sich als netto Preis zzgl. der gesetzlichen MwSt.
inkl. bendtigtem Geschirr zum Anrichten der Speisen




EINZELNE SUSSE FINGERFOOD IM GLASCHEN

* Mousse au chocolate, geschmolzene Schokolade mit Sahne luttig aufgeschlagen
* Creme Brulée flambiert

o Pirsichcreme leicht und locker mit einem Pfirsichtopping

o Leichte Eierlikdr - Quarkmousse

* Frischer Obstsalat mit einer Sauce aus echter Bourbonvanille

o Leichte Tiramisucreme mit feiner Espressonote

e Panna Cotta mit Schoko-Crossie-Crunch

e Ahorncreme mit Pekanniissen

* Panna Cotta mit einem spritzigem Limettentopping

* Bourbon - Vanillecreme gekrdnt mit frischen Friichien

* Frischer Obstsalat mit einer Sauce aus echier Bourbonvanille

o Schoko-Minz-Creme mit fruchtigem Topping aus Orangen und Mandarine
* Rote Beerenkompott mit Vanillesofe

* ltalienische Kaffeecreme und Biskuit im Glas angerichtet

o Zimtcreme mit Apfelmus & Karamellmandel

o Griiner und roter Wackelpudding im Weckglas mit Bourbon Vanillesauce
o Wesifiilische Vanillecreme mit Schokosplittern

Preis versteht sich als netto Preis zzgl. der gesetzlichen MwSt. inkl. benétigtem Geschirr zum Anrichten der Speisen
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IHRE 12ER- FINGERFOOD AUSWAHL ,VARIANTE I1.”

* HihnchenspieBe Asia mit Ananas und Honig auf Sprossensalat

e Zartes vom Roastbeef, rosa gebraten mit Kriuterremoulade & Kresse

* Tomaten-Feta-SpieB mit Balsamicoreduktion

e Zucchini-Basilikum-Salat mit Parmesan

e Cevapcici am Stiel mit Ajvar-Dip

e Crostinis mit Oliventapenade

* Terrine von der Riucherforelle auf Gurkenspaghetti - Salat

e Rind-Zucchini-SpieB mit Tomate & Rosmarin

o WrapspieB gefillt mit Eisbergsalat, Lachs und Meerrettich-Dip

o Ziegenkdse mit Walnusshack auf Rote Bete Beet

e Garnele, schon einzeln angerichtet und mit feinen Kriiutern und
essharer Blite garniert

e Minimozzarella mit Basilikumpesto & Zwergtomaten

Preis pro Person 21,90 € ; ab 18 Personen

Preis versteht sich als netto Preis zzgl. der gesetzlichen MwSt.
inkl. bendtigtem Geschirr zum Anrichten der Speisen




MATTHIAS

HUMMER

CATERING

Schlackenmiihle 14
58135 Hagen
FON: 02331 981730
FAX: 02331 9817329
WEB: www.hummercatering.de
EMAIL: info@hummercatering.de
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