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Wenn aus Hofarbeit
Genuss entsteht.




Ernst Pattberg und der
Steveshof - Partnerschaft

seit 2025

Ernst Pattberg steht fiir moderne, anspruchs-
volle Gastronomie mit klarer Handschrift.

In Krefeld aufgewachsen wurde er spater

im fithrenden Dusseldorfer Catering
ausgebildet und arbeitete in renom-

mierten Hiusern wie dem Restaurant

Lido, dem Schlosshotel Lehrbach

und dem Zwei-Sterne-Restaurant

Le Moissonnier.

Er leitete Kiiche und Veranstaltungs-

bereich auf dem biozertifizierten Schloss

Tirnich in Kerpen. Die enge Zusammenarbeit

mit der dortigen Demeter-Landwirtschaft starkte

seinen Fokus auf regionale, nachhaltige Kiiche. Zuletzt
arbeitete er als Kiichenchef im Landhaus Beckmann in Kalkar.

Heute lebt er mit seiner Familie auf einem historischen Bauern-
hof in Xanten und ist mit dem Steveshof eine Partnerschaft
eingegangen: Aus frischen Zutaten, direkt vom Hof, ent-

stehen hochwertige Speisen - regionale Kiiche mit exklusivem
Anspruch und unverfialschtem Geschmack.

Steveshof

Landwirtschaft & Hofladen
Kriserstralle 22

47839 Krefeld-Hils

+49 (0) 2151.89 39 98 31
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STEVESHOF

Mit Uberzeugung aus
der Region und mit
Leidenschaft serviert.

Auf dem Steveshof stehen 6kologische Landwirtschaft und Tier-
wohl im Mittelpunkt. Mit Herz und Verantwortung fiir unsere
Umwelt erzeugen wir hochwertige Lebensmittel. Ab 2026
bringen wir diese Qualitat auch aufer Haus — mit einem Cate-
ring, das okologische Standards, handwerkliche Qualitdat und
Kreativitat vereint.

Gemeinsam mit Ernst Pattberg, Koch mit Leidenschaft und
langjahriger Erfahrung in der gehobenen Gastronomie haben
wir eine Hofkliche entwickelt, die die Produkte unseres

Hofes mit Raffinesse und Kreativitat zu feiner Kiiche veredelt.
Fleisch aus eigener Haltung, frisches Biogemiise aus der
Region und ausgewahlte Zutaten aus aller Welt bilden die
Basis fiir Meniis, Fingerfood oder herzhafte Eintopfe.

Ob Hochzeit, Firmenfeier, Sommerfest oder private Party — unser
Catering macht jede Veranstaltung zum kulinarischen Erlebnis.

Jetzt anfragen!
Webseite: www.steveshof-hofladen.de/Catering/

E-Mail: catering@steveshof-hofladen.de

Wenn aus Hofarbeit

Genuss entsteht.

Catering


http://www.steveshof-hofladen.de/Catering/
mailto:catering%40steveshof-hofladen.de?subject=
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Fingerfood

noch mehr Auswahl auf der nachsten Seite

A

I
N

Fingerfood

Fiir den kleinen oder grofsen Empfang, als stilvoller Appetitanreger
oder als leichte Beilage zum festlichen Anlass. Unsere Fingerfoods
sind abwechslungsreich und kostlich und geben deiner Veranstaltung
einen besonderen Glanz.

Von der Weide

- Duette von Parmaschinken und Aubergine mit eingelegter Feige

- Mini-Frikadelle mit pikanter Stifskartoffel und eingelegten
roten Zwiebeln

- Feines Tartar vom Galloway auf franzosischem Baguette

- Chorizo vom Steveshof auf Belugalinsensalat mit Datteln und
frischen Krautern

- Chili-Aprikose im Speckmantel

- Rosa Roastbeef vom Galloway mit Kaperncreme auf gebackener
Roter Bete

Aus dem Meer

- Mini Pellkartoffelchen an aufgeschlagener Créme Fraiche mit
Forellenkaviar und Kresse

- Haus-Gebeizter Lachs auf geklopften Kartoffeln mit
Limetten-Aioli

- Garnele pikant mariniert mit Zucchini und Kirschtomate

- Gemischte Meeresfriichteplatte mit frischen hausgemachten
Dips und franzdsischem Landbrot | Preis auf Anfrage

- Frische Austern | Preis auf Anfrage
mit Schalotten-Vinaigrette/Zitrone

- Tartar von der gerducherten Bachforelle mit Créme Fraiche
und Schnittlauch auf Pumpernickeltaler



Fingerfood

5 verschiedene Sorten ab 22,00 €/Person
Gerne erstellen wir ein persdnliches Angebot!

Im Preis enthalten: Speisen nach Auswahl und Mengenwahl,
serviert auf Platten, in kleinen Glasern und Schilchen sowie
1 Stunde Auf- und Abbauzeit.

Zusatzliche Servicezeit, Servicepauschale sowie Anfahrtkosten
und zusatzliches Geschirr werden gemall unserem Preis- und
Leistungsverzeichnis in Rechnung gestelit.

Alle Preise verstehen sich inklusive 7 % Mehrwertsteuer.

I
©

Fingerfood

Aus dem Gemusegarten

- Mediterraner Bulgursalat mit Feta und Kirbis
- Crostini mit Taleggio-Kése und eingelegten Birnen

- ,Arancini | Paniertes Risottoballchen mit Pilzen, Parmesan

und getrockneten Tomaten

- Fruchtiger Glasnudelsalat mit Erdnussvinaigrette und

frischem Koriander | vegan

- Knusprige Falafel-Ballchen mit Knoblauch-Zitronen-Dip | vegan

- Auberginenrollchen mit Walniissen, getrockneten Tomaten

dazu Ahornsirup | vegan

- Rote Bete Couscous mit Staudensellerie und Apfel | vegan

Sul}

- Mini Brownies
- Riblitorte mit Zimtcreme
- Pastel de Nata

- Zimtschnecken



Party Food

Gerne erstellen wir ein persdnliches Angebot!

Im Preis enthalten: Komplettes Gericht inklusive Beilage oder Brot,
Warmbhaltegeschirr (elektrisch oder mit Brennpaste) sowie 1 Stunde
Auf- und Abbauzeit.

Zusatzliche Servicezeit, Servicepauschale sowie Anfahrtkosten und
Geschirr werden gemal unserem Preis- und Leistungsverzeichnis in
Rechnung gestellt.

Alle Preise verstehen sich inklusive 7 % Mehrwertsteuer.

Party Food

Wenn viele Gdste kommen, muss es unkompliziert und lecker sein.
Unsere Partygerichte aus grofden Topfen sind perfekt fiir gesellige

Feiern und entspannte Feste. Deftig, herzhaft und voller Geschmack,

ohne das Budget zu sprengen.
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Herzhaft

- Verschiedene Gemise-Cremesuppen
(Kartoffel | Kirbis | Brokkoli, etc.) ab 8,90 €

- Pikante Gulaschsuppe vom Galloway-Rind mit frischem
Brot ab 14,00 €

- Bockwirstchen mit hausgemachtem Rheinischem
Kartoffelsalat ab 12,00 €

- Currywurst mit hausgemachter Sauce im Topf,
dazu Brotchen oder Baguette ab 11,00 €

- ,Butter Chicken® | Geschmorte Hahnchenkeule in fruchtiger
Currysofde mit frischem Koriander und Basmatireis 14,00 €

- Hausgemachte Gemisequiche saisonal belegt in vier
verschiedenen Varianten ab 13,00 €

- Leckeres Hiithnerfrikassee mit Champignons und Erbsen
dazu Basmatireis ab 13,50 €

- Frische Bolognese Sofse vom Galloway Rind mit
Rigatoni ab 13,50 €

- Gemise-Kichererbseneintopf mit frischem Koriander
vegan ab 9,90 €

- Rote Linsensuppe mit gerostetem Fladenbrot und Zitrone
vegan ab 9,90 €

Extras

- Feine Késeauswahl
- Gemischte Oliven
- Zwetschgencrumble mit Vanillesof3e

- Schokoladencreme mit Karamellsofde und Nuss-Crumble



FrUohstucksplatten 13

Fruhstuck & Brunch

Unsere Friihstiicksplatten bieten eine liebevoll zusammengestellte
Auswahl an Wurst, Kdse und weiteren frischen Zutaten vom Hof.
Ideal fiir einen gemeinsamen Start in den Tag oder als Ergdnzung
zu Meetings und Seminaren oder anderen Anldssen. Regional,
frisch und abwechslungsreich — hier findet jeder Gast etwas nach
seinem Geschmack. Auf Wunsch kénnen wir das Friihstiick

auch vegetarisch oder vegan zubereiten. Hierzu erstellen wir gerne
ein individuelles Angebot.

- Brotchenauswahl

- Schinken- und Wurst-Spezialitaten zur Auswahl
- Kaseauswahl

- Konfitiire

- Herzhafter Aufstrich

- Rohkost und Obst

Im Fruhstuck
enthalten

- Orangensaft
- Milch
E - 1 Frisch gekochtes Ei pro Person
.I*, - Frisches Zwiebelmett
Lu - Prosecco

- Belegte Brotchenhalften mit verschiedenen Késesorten,

- Wurst- und Schinkenauswahl und knackiger Salatgarnitur
Frihstick: ab 15,00 €/Person

frisch gekochtes Ei: 1,00 €/Person

Prosecco: 1,80 €/Person

Belegte Brétchen mit Delikatessen aus dem Hofladen: 3,70 €/Stick
Hofstulle: 4,30 €/Stick

- Frisches Sauerteigbrot, divers belegt mit deftigen Spezialitaten
vom Gallowayrind, franzosischer Kaseauswahl und
vegetarischen/veganen Dips sowie frischer Gemiisegarnitur

Brotchen
& Hofstullen

Gerne erstellen wir ein personliches Angebot!
mit Delikatessen aus

Alle Preise verstehen sich inklusive 7 % Mehrwertstever. dem Hofladen




Kreativ Buffet

Zu weiteren Kreativ Buffets bitte umblattern.

A

Kreativ Buffet
zum Selbermachen

Fiir alle, die gerne selbst Hand anlegen oder ein lockeres Mitmach-
Erlebnis suchen. Unsere Kreativbuffets bieten die Zutaten, Rezepte

und Ideen, damit jeder Gast seinen Teller individuell gestalten kann.

So entsteht Genuss in entspannter, gemeinschaftlicher und komm-
unikativer Atmosphdre.
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Taco

- Pulled Chicken oder Pulled Beef
- Fruchtige Salsa

- Guacamole

- Knackiges Gemiise

- Sour Creme

- Frische Krauter

Galloway-Burger

- Saftiges Burgerpatty vom Grill
- Burger Buns

- Zwelerlei Sofsen

- Bacon oder Cheddar

- Eingelegtes Gemtse

- Frischer Salat

Hot Bull

- Hot Dog mit verschiedenen Wiirstchen vom Galloway Rind
- Hausgemachter Ketchup, Senf, Sweet Chili Mayonaise

- Zwiebelconfit

- Saure Gurkchen

- Rostzwiebeln

- Salsa Verde



Kreativ Buffet

Tacco-Buffet: ab 21,00 €/Person

Galloway-Burger-Buffet: ab 23,00 €/Person

Hot Bull-Buffet: ab 19,50 €/Person

Niederrheinische Kartoffelbowl mit Schmorkes: ab 16,90 €/Person

Gerne erstellen wir ein personliches Angebot!

Im Preis enthalten: Alle Speisen inklusive Equipment zur Zubereitung

und zum Warmbhalten oder Braten sowie 1 Stunde Auf- und Abbauzeit.

Zusatzliche Servicezeit, Servicepauschale sowie Anfahrtkosten und
Geschirr werden gemif unserem Preis- und Leistungsverzeichnis in
Rechnung gestellt.

Auf Wunsch kdnnen die Speisen auch durch unser Personal bei
lhnen vor Ort zubereitet und angerichtet werden. Hierfir entstehen
kosten von 65,00 €/Std.

Alle Preise verstehen sich inklusive 7 % Mehrwertsteuer.

Kreativ Buffet
zum Selbermachen

ische
Kartoffelbowl mit Schmorkes

INISC

Niederrhe

- Krauterdip

- Rotkrautsalat

- geschmorter Hokkaido Kiirbis
- gepickeltes Gemiise

- Feta

vegetarisch




Klein, aber fein | MenU 1

Ab 39,90 €/Person.

Gerne erstellen wir ein personliches Angebot!

Im Preis enthalten: Alle Speisen sowie 1 Stunde Auf- und Abbauzeit.

Zusatzliche Servicezeit, Servicepauschale sowie Anfahrtskosten
und Geschirr werden gemal} unserem Preis- und Leistungsver-
zeichnis in Rechnung gestellt.

Alle Preise verstehen sich inklusive 7% Mehrwertstever.
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Klein, aber fein

Meni 1 Unser Einstiegsmenil besteht aus bodenstindig zubereiteten
Gerichten auf Basis erstklassiger Zutaten aus unserer
Biolandwirtschaft. Durch den moderaten Preis eignet es sich
besonders fiir runde Geburtstage, Firmenfeiern und
dhnliche Anldsse.

- Blattsalate mit verschiedenen Toppings, dazu servieren
wir unsere hauseigene Vinaigrette

Vorspeisen

- Kartoffel-Radieschen Salat mit Gurke und frischem
Schnittlauch

- Orientalischer Couscous Salat mit gerosteter Sufskartoffel
und Korinthen

- Brotkorb mit frischem Baguette und Salzbutter

- ,Boeuf Bourguignon vom Galloway“ in kraftiger Rotweinsauce
mit gebratenen Champignons, Réstzwiebeln und frischer
Petersilie

Hauptgange

- Hihnchenkeule vom Steveshof mit Zitrone, Thymian und
Salbei geschmort an Peperonata und Kartoffel Gratin

- Gebackener Blumenkohl an Kichererbsencurry mit Spinat
und Siifskartoffel

- Fang des Tages im Krdutersud an Fenchel-Tomaten-Ragout

Zwei Hauptginge Jeder Gang mit passenden Beilagen sowie Gemiise der Saison.

zur Wahl

- Topfenmousse mit Vanillebirne und Hafercrumble

Dessert



Das grolRe Ganze | Meni 2

Ab 60,00 €/Person.
Gerne erstellen wir ein personliches Angebot!

Im Preis enthalten: Speisen nach Auswahl sowie 1 Stunde Auf-
und Abbauzeit.

Zusatzliche Servicezeit, Servicepauschale, sowie Anfahrtskosten
und Geschirr werden gemal} unserem Preis- und Leistungsver-
zeichnis in Rechnung gestellt.

Alle Preise verstehen sich inklusive 7% Mehrwertsteuer.

Das grofle Ganze

Menu 2

Bei diesem Menii zeigen wir die ganze Vielfalt unseres Hofes. Es kom-
biniert hochwertige Zutaten aus eigener Produktion zu ganz besonde-
ren Gerichten und Gdngen. Das Menii eignet sich fiir Veranstaltungen
jeder Grof3e, bei denen es an nichts fehlen darf, und sorgt bei jedem
Gast fiir ein rundum gelungenes kulinarisches Erlebnis.

Vorspeisen

- Weifder Bohnensalat mit getrockneten Tomaten, schwarzen
Oliven, roten Zwiebeln und frischer Petersilie

- ,Gallo tonello“ | Rindfleisch in Thunfisch-Kapern-Sauce mit
rosa Pfeffer

- Gebackene Sifdkartoffel mit Datteln, Mandeln, stifs-sauren
Belugalinsen und Tahini-Sauce

- Spinatsalat mit getrockneten und frisch gehobeltem Pecorino
dazu Zitronen-Mandelvinaigrette

- Bio Brotauswahl mit zweierlei Dips
Hummus | Krauterbutter

Hauptgange

Drei Hauptginge
zur Auswahl

- Geschmorter Burgunderbraten vom Galloway Rind serviert mit
gebratenen Champignons und Rostzwiebeln dazu servieren
wir Ratatouille Gemiise und Kartoffelgratin

- Hokkaido-Kiirbis aus dem Ofen auf fruchtigem Linsensalat mit
knuspriger Chorizo und Honig

- Krustenbraten vom Landschwein mit Malzbier-Senfsauce und
geschmortem Spitzkohl

- ,Saltimbocca vom Wiesenhuhn“ mit Schinken und Salbei
gebratene Hithnerbrust mit Gremolata und Zucchinipolenta

- Orientalisch geschmorte Aubergine mit Bulgur dazu Joghurt-
Minz-Dip und Linsen-StifZkartoffel-Daal

- Pochiertes Lachsfilet mit Zitronenabrieb in frischen Krautern
an Limonensofde dazu Blattspinat und Basmatireis

Jeder Gang mit passenden Beilagen sowie Gemiise der Saison.

Dessert

- Klassische Mousse au Chocolat

- Zitronengras Panna Cotta mit geschmorter Ananas und
karamellisierten Mandeln

21



BBQ_| Meni 3
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BBQ

Meni 3 Sommerliche Stimmung, offenes Feuer und Duftendes vom Grill.
Unser BBQ-Buffet bringt hochwertiges Weidefleisch, Gemtise und
Beilagen frisch vom Grill auf den Tisch. Locker, gesellig und lecker —
fiir unvergessliche Outdoor-Events.

- Mediterraner Nudelsalat mit buntem Gemdtise

Vorspeisen

- Rote Bete Couscous mit Feta, Staudensellerie und Apfel

- Blattsalate mit hauseigener Vinaigrette und
verschiedenen Toppings

- Bio Brotauswahl mit Krauterbutter

- Hausgemachter Curryketchup
- Sweet Chili Mayonnaise
- Chimichurri

- Senf

SofRen

- Ketchup

- Sauerrahm

- Rostbratwiirstchen

- Marinierte Hahnchen Lolli-Pops

- Saftiges Nackensteak vom Landschwein mit Krautern mariniert
- Dry Aged Steaks vom Galloway Rind

- Ofenkartoffeln

Vom Girill

- Grillgemiise

Ab 45,00 €/Person.
Gerne erstellen wir ein personliches Angebot!

Im Preis enthalten: Alle Speisen sowie 1 Stunde Auf- und Abbauzeit. - Beerentiramisu mit gerdsteten Mandeln

. . . . S . . . - Brownie auf Karamellcréme
Miete fir einen Gasgrill, zusatzliche Servicezeit, Servicepauschale

sowie Anfahrtkosten und Geschirr werden gemal unserem Preis-

Dessert

und Leistungsverzeichnis in Rechnung gestelit.

Alle Preise verstehen sich inklusive 7 % Mehrwertsteuer. 1 Dessert zur Auswahl




Hochzeitsbuffet | MenU 4

Zu den Desserts bitte umblattern

A
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Hochzeitsbuffet

Menu 4

Fiir eure Hochzeit haben wir ein Buffet mit besonders ausgewdhlten
Gdngen zusammengestellt. Frische, hochwertige Zutaten aus eigener
Produktion und sorgfiltig kombinierte Beilagen sorgen dafiir, dass
jeder Gang tiberzeugt. Das Buffet bietet eine ausgewogene Auswahl,
die fiir jeden Gast passend ist, den gesamten Anlass kulinarisch
abrundet und euer Fest unvergesslich macht.

Vorspeisen

4 Vorspeisen
zur Auswahl

- Roastbeef serviert mit hausgemachter Sauce Tartar,
dazu Rote Bete Apfelsalat und frischer Petersilie

- Raducherlachs mit Meerrettich und Preiselbeer-Creme Fraiche
dazu Krauter-Kartoffelsalat

- Fenchel-Orangensalat mit frischer Petersilie und schwarzen
Oliven

- Cremiger Feta mit Chili begleitet von marinierter Melone
(saisonal) oder eingelegten Feigen auf fruchtigem Linsensalat

- Galloway Bressaola an Bohnensalat mit Tomate,
frischer Petersilie und Zitrone

- ,Gallo tonello“ | Rindfleisch in Thunfisch-Kapernsauce mit
rosa Pfeffer

- Pikant marinierte Garnelen auf thailindischem Glasnudelsalat
mit gerosteten Erdniissen und frischem Koriander

Hauptgange

4 Hauptgange
zur Auswahl, davon
3 mit Fleisch

- Rosa gebratener Riicken vom Weiderind mit Sauce Bernaise
und Thymian-Orangen-Jus | Livestation: Dieser Gang wird von
uns ,a la minute® aufgeschnitten und serviert

- Provenzalischer Rinderbraten mit frischen Krautern und heller
Weisweinjus, dazu Gemiise der Saison

- Orientalische Involtini vom Galloway-Rind gefiillt mit getrock-
neten Pflaumen und geschmorten Schalotten dazu Gemiuse-
Cous Cous

- Coq au vin vom Steveshofer Wiesenhuhn in Riesling geschmort
mit Thymian, Champignons, Speck und Wurzelgemiise dazu
servieren wir Rosmarinkartoffeln

- Gebratenes Filet vom Fisch der Saison unter Zitronen-Krauter-
kruste mit Zucchinigemiise

- Gratinierte Zucchinipolenta mit Portwein-Schalotten,
geschmorten Pilzen, Frithlauch und gerdsteten Kernen

- Gefiillter Spitzkohl mit Hirse und Pilzen in Krauterjus und
gerosteten Haselntssen | vegan



Hochzeitsbuffet | MenU 4

Ab 85,00 €/Person.
Gerne erstellen wir ein personliches Angebot!

Im Preis enthalten: Speisen nach Auswahl sowie 1 Stunde Auf-
und Abbauzeit.

Zusatzliche Servicezeit, Servicepauschale sowie Anfahrtskosten
und Geschirr werden gemaf} unserem Preis- und Leistungsver-
zeichnis in Rechnung gestelit.

Alle Preise verstehen sich inklusive 7 % Mehrwertsteuer.
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Hochzeitsbuffet

Menu 4

Dessert

2 Desserts
zur Auswahl

- Beerentiramisu mit gerosteten Mandeln

saisonale Auswahl der Beeren

- Bayrisch Creme mit Zimtpflaumen und karamellisierten Nissen
- Mousse au Chocolat mit beschwipsten Kardamom-Kirschen

- Zitronengras Panna Cotta mit geschmorter Ananas und

karamellisierten Mandeln

- Geschmorter Rhabarber mit Himbeere, Biskuit und

Cheesecakecreme | saisonal




Vegane Hofkiche | Meni 5

Zu den Hauptgangen & Desserts bitte umblattern

A

Vegane Hofkuche

Meni 5

Kochen ohne Fleisch braucht keine ,Ersatzprodukte”. In diesem Menii
stehen hochwertige, pflanzliche Zutaten im Mittelpunkt, kreativ
komponiert und aromatisch vielseitig. Mit handwerklicher Sorgfalt
und Liebe zum Geschmack entstehen Gerichte, die iiberraschen,
begeistern und zeigen, wie genussvoll eine Kiiche sein kann, die zu
100 % auf tierische Produkte verzichtet.

Vorspeisen

5 Vorspeisen
zur Auswahl

- Brotvariation mit dreierlei Dip
Baba Ganoush | Mandel-Spinatcreme | Vegane Aioli

- Rote Bete Carpaccio an hausgemachter Vinaigrette, frischen
Krautern und gerdsteten Kernen

- Krauter Kartoffelsalat mit eingelegter Roter Bete,
Apfel und Mandeln

- Griiner Spargel an Gemiisevinaigrette mit knusprigen
Kapern und Croutons | saisonal

- Weifser Bohnensalat mit Radicchio und Orange
- Falafel mit zweierlei Dips
- Rotkrautsalat mit frischen Trauben und Walnusskernen

- Frisch gebackene Kartoffel-Focaccia belegt mit Rosmarin,
Kirschtomaten und Fleur de Sel

- Spinat Salat mit Sumac Zwiebeln, getrockneten Tomaten
und Linsen-Knusper

- Chicoree-Apfel Salat mit Staudensellerie, Apfel und
Rauchmandel

Suppen

2 Desserts
zur Auswahl

- Getriiffelte Selleriesamtsuppe
- Krauterschaumsippchen mit Croutons
- Kuirbiscremesuppe mit gersteten Kernen und eigenem Ol

- Rote Bete Suppe mit Cassis und Garam Massala



Vegane Hofkiche | Meni 5

Ab 45,00 €/Person.
Gerne erstellen wir ein personliches Angebot!

Im Preis enthalten: Speisen nach Auswahl sowie 1 Stunde Auf-
und Abbauzeit.

Zusatzliche Servicezeit, Servicepauschale sowie Anfahrtskosten
und Geschirr werden gemal} unserem Preis- und Leistungsver-
zeichnis in Rechnung gestellt.

Alle Preise verstehen sich inklusive 7 % Mehrwertsteuer.
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Vegane Hofkuche

Meni 5

Hauptgange

4 Hauptgange
zur Auswahl

- Orientalisch geschmorte Aubergine auf Tomaten Linsengemiise,

dazu servieren wir cremigen Hummus

- Gebackener Spitzkohl und in Portwein geschmorte Schalotten

auf provenzalischem Bohnenragout

- Zucchinipolenta mit Ratatouille Gemiise
- Krauter Gemuserdsti mit Pilzrahmsof3e und frischer Petersilie

- Sufskartoffel-Kichererbsen-Curry mit Spinat und gerosteten

Cashewkernen, dazu servieren wir Basmatireis

- Knuspriger Blumenkohl, geschmorte Tomate und Kiirbis,

mit Wildreis, Kichererbsen und Korinthen

Dessert

2 Desserts
zur Auswahl

- Kokos Flammerie mit Orange und Zimt

- Cashew Karamellcreme mit Nussen und Schokoladencrumble
- Vegane Mousse au chocolat

- Zwetschgen Crumble mit Vanillesof3e

- Himbeeren auf Vanillecreme mit Kardamom und Bisquit



Steveshof Jetzt anfragen!
Landwirtschaft & Hofladen Webseite: www.steveshof-hofladen.de/Catering/
Kriserstralle 22 E-Mail: catering@steveshof-hofladen.de

47839 Krefeld-Huls
+49 (0) 2151. 89 39 98 31
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