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Catering- & Eventservice Goldener Pflug Ludwigsburg

Ob Geburtstagsfeier, unvergessliche Hochzeit, festliches Jubildum oder
professionelle Firmenveranstaltung — mit dem Goldenen Pflug wird jedes
Event zu eilnem besonderen Erlebnis.

Seit iber 15 Jahren steht [hnen unsere erfahrene Eventmanagerin Nadine
Happold mit Herz, Kompetenz und Liebe zum Detail zur Seite.

Kulinarisch verwohnen wir Sie mit vielfaltigen Angeboten — von feinem
Fingerfood uber elegante Empfange und kreative Buffets bis hin zu geselligen
BBQs unter frelem Himmel. Ganz gleich, ob im kleinen Kreis oder mit vielen
Gasten: Wir gestalten Ihre Veranstaltung individuell, geschmackvoll und
zuverlassig.

Lassen Sie sich inspirieren — wir freuen uns darauf, [hre Ideen Wirklichkeit
werden zu lassen!







Fll’lg erfood (Mindestabnahme 10 Stk/ Sorte)

Blatterteig-Kasestange
Blatterteig-Pizzastange
Blatterteig-Flammkuchenstange

Mini-Laugenkonfekt gefullt mit Obatzter

Mini Hamburger / Mini Cheeseburger
Mini Chicken Burger

Mini- Quiche Lorraine mit Lauch und Speck
Mini- Quiche Lorraine Vegetarisch

Canapé Schwarzwalder Schinken und Melone
Canapé Salami und Cornichons

Canapé Brie und Weintrauben

Canapé Roastbeef und Remouladensauce

Canapé gerauchertem Lachs und Meerrettichsahne
Canapé geraucherte Forelle und Meerrettichsahne
Canapé Avocadocreme, Radieschen und Kresse
Canape Ziegenkase und Feigen

Mini-Ciabatta mit Tomate und Mozzarella
Mini-Laugenbroétchen mit Gouda und Gurke
Mini-Knusperbrotchen mit italienischem Landschinken und essiggurke

Tomate Mozzarella Spiel3chen
Splel3chen mit Zucchini Rollchen mit Frischkase gefiillt
Roastbeef Rollchen Spiel3chen mit Frischkése gefiillt und Tomate

Mini Salami-Wrap
Mini Tomate-Rucola-Wrap (vegan)

Mini Wrap mit gegrilltem Gemiise, getrocknete Tomate und Gewiirzpaste (vegan)
Mini Lachs-Wrap

GP Snack Mix im Becherle

2,80 Euro
2,80 Euro
2,80 Euro

4 90 Euro

5,90 Euro
5,90 Euro

4 50 Euro
4 50 Euro

3,90 Euro
3,90 Euro
3,90 Euro
4,90 Euro
4,90 Euro
4,90 Euro
4,90 Euro
4,90 Euro

4 90 Euro
4 90 Euro
4 90 Euro

4 90 Euro
5,50 Euro
5,50 Euro

6,50 Euro
6,50 Euro
6,50 Euro
7,50 Euro

7,90 Euro

Crissini Sticks, Parmesan Stick, Kaminwurzel, Kase-Trauben- und Salami-Olive-Spiel3

Im Schalchen

Kleines Wiener vom Schwein auf Kartoffelsalat
Mini-Frikadelle auf Kartoffelsalat

Schweizer Wurstsalat

Mediterraner Nudelsalat mit getrockneten Tomaten und Rucola
Ratatouille Salat (vegan)

Falafel-Ballchen mit Hummus (vegan)

Avocado-Tomaten Salat mit Pesto und Mozzarella
Hahnchen-Paprika Spiel3e mit Krauterdip

Clasnudelsalat mit gebratener Garnele

4,90 Euro
4,90 Euro
4,90 Euro
4,90 Euro
4,90 Euro
4,90 Euro
5,90 Euro
5,90 Euro
6,90 Euro
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Einzelkomponenten Buffet

Stellen Sie sich Ihr Wunschbuffet individuell zusammen,

und wir errechnen Ihnen anschlie3end den Buffetpreis.

Vorspelsen

e (Craved- und Raucherlachs, Lachstatar und Sahnemeerrettich
» Raucherfischplatte

* Melone mit luftgetrocknetem Landschinken

* Melone mit Schwarzwalder Schinken

* Rosa gebratene Rinderhtifte mit Remouladensauce

* marinierte Peperoni und Oliven, Antipasti

» Vitello Tonnato mit Thunfischcreme und Kapern

» Carpaccio vom Black Angus Rinderfilet, Parmesan und Rucola
o Tomate-Mozzarella und mariniertes Gemiise

» Salat von Meeresfriichten

« mit Thunfisch gefillte Artischocken,

Salate

Schweizer Wurstsalat, Kartoffelsalat, Karottensalat, Krautsalat, Gurkensalat,
Tomatensalat, Bauernsalat mit Feta, Nudelsalat, Couscous Salat, Glasnudelsalat,
Blattsalate mit zweierlei Dressing, bunter Brotkorb







Hauptgang Schwein/ Rind/Kalb

* Medaillons vom Schweinefilet in Champignonrahmsauce

» Schweilnefilet im Speckmantel, Cognacrahm

» Rostbratle mit geschmelzten Zwiebeln im Trollingersofle

» Panierte Schnitzelchen vom Schwein oder Kalb

« Cordon Bleu; Mit Schinken und Kase gefulltes und paniertes Schweineschnitzel
» Schwabischer Rinderbraten, sauren Trollingersof3le

» Schwabischer Kalbsrahmbraten in kraftige Rahmsauce

* Rosa gebratenes Roastbeef mit Sauce Bernaise

» Saltimbocca vom Kalb mit Salbeisauce

¢ Ossobuco vom Kalb in Thymiansauce

* Rosa Kalbsruicken mit Portweinsof3e

» Hausgemachte schwabische Maultaschen mit Zwiebelschmelze

* Rindergeschnetzeltes in Waldpilzrahm

* Rindergeschnetzeltes Stroganoff im Gurken-Senfso3chen

» Asia Beef Style; Mie Nudeln, Sweet Chili Sojasauce, Wokgemuse,Rinderstreifen
 Rinderbrust aus dem Wurzelsud in Meerrettichsauce, Erbsen und Reis

» Cebratene Salsiccia auf Ratatouille mit Rosmarinkartoffeln

» Gebackene Zucchini mit Rinderhack, Schafskase gefullt auf tomatisierten Reis
» Schwabisches Linsengericht mit Spatzle und Saitenwurst

e Frikadellen (Rind/Schwein)

» Lasagne mit Rinderbolognese, Bechamelsauce und Mozzarella iberbacken

* Rigatoni al forno mit Rinderbolognese und mit Mozzarella iberbacken

Hauptgang Pute/Hahnchen

» Panierte Schnitzelchen von der Pute

» gebratene Hahnchenbrust mit Currysauce und Gemusereis

* Piccata Milanese (vom Hahnchen, Parmesan-Eihtlle) auf tomatisierten Linguine

» Fllet von der Maispoularde, mediterranes Gemuse und Rosmarinkartoffeln

» Putengeschnetzeltes Zuricher Art in Champignonrahm, buntes Gemiuse

* Rotes Thai Curry; mit Hahnchenbruststreifen, Paprika, Broccoli, Kokossauce

» Teriyaki Chicken; Hahnchenbrust, Teriyaki Sauce, Mohre, Broccoli

» Gebratene Maispoularde auf rotem Pesto Linguine angerichtet verfeinert mit
Rucola, getrockneten Tomaten

» Hahnchengeschnetzeltes Bombay in Pfirsich-Currysauce mit Erbsen verfeinert

» Pute Madagaskar; Streifen von der Putenbrust, Plefferrahm, Bohnengemuse

« Hahnchenbrust mit Tomate-Mozzarella iberbacken, Cognacrahm

« Huhnerfrikassee; Streifen Hahnchenbrust im Sahnesof3chen, Erbsen und Reis






Hauptgang Fisch

+ Fllet vom Wolfsbarsch mit mediterranem Gemuse und Rosmarinkartoffeln
» Filet von der Dorade auf Graupenrisotto

» Zanderfilet auf Gemuse Risoni Nudeln

» Lachsfilet auf cremigem Parmesanrisotto

+ Seeteufelmedaillons auf mediterranem Gemuse, Rosmarinkartoffeln

» Doradenfilet vom Crill auf mediterranen Gemusekartoffeln angerichtet

+ Tranche vom Norwegerlachs auf Kartoffelgratin

» Seelachsfilet in Eihtlle auf Schnittlauchsauce und Parmesanrisotto

» Seelachsfilet in Butter gebraten, Dillsahnesauce, Blattspinat, Reis

» Cremiges Parmesanrisotto mit in Butter gebratenem Victoriabarschfilet

» Pochiertes Seelachstfilet in Senfsauce, Lauchgemuse, Petersilienkartoffeln
¢ Mild marinierter Matjes mit Hausfrauensauce und Butterkartoffeln

» Schleifchennudeln in Basilikum-Sahne Sauce mit Wirfel vom Lachs

» Schollenfilet Mullerin Art; in Butter gebraten mit Petersilienkartoffeln

* Gebackenes Seelachsfilet mit Remoulade und schwabischem Kartoffelsalat
» Tilapiafilet auf Blattspinat, Zitronensahnesauce, Salzkartoffeln

Hauptgang Vegetarisch

+ Kasespatzle mit Zwiebelschmelze

» Drllingskartoffeln mit Crillgemuse

» Thai Curry; Knackiges Gemuse in Curry-Kokossauce dazu Basmatireis

» Rieslingrisotto mit gebratenen Pilzen und Parmesan

* Risoni Risotto verfeinert mit frischen Krautern, getrockneten Tomaten und Feta
« Falafel auf Tomaten-Paprikabulgur dazu Hummus

+ Gemuselasagne mit fruchtiger Tomatensauce

+ Gemusemaultaschen mit Tomatensauce und Mozarella iberbacken

* Schupfnudeln gebraten mit Gemuse in Krauter-Frischkasesauce

» Pasta mit Ratatouillegemuse und Parmesan verfeinert

» Penne in Basilikum Pesto, Rucola, Mozzarellakugeln und Kirschtomaten

+ Linguine in Tomaten-Ricottasauce mit Auberginen und Basilikum

e Zucchini in Parmesan-Eihulle auf tomatisierten Linguine

» Waldpilze in Krauterrahm auf Linguine angerichtet

» Schafskase vom Crill mit Honig und Krautern gratiniert

» Linguine, Pesto Rosso, getrocknete Tomaten, Pinienkerne, Rucola, Kirschtomate
» Clasnudel Teriyaki; Wokgemuse, gerostem Sesam und Lauch

* Cannelloni mit Ricotta und Spinat

» Zucchini gefullt mit Gemuse Couscous

Beilagen

hausgemachte Spatzle, Basmatireis, Kartoffelgratin, Rosmarinkartoffeln, Schupfnudeln,
Krautschupfnudeln, Semmelknodel, Kroketten, Marktgemuse, mediterranes
Crillgemuse, Wok Gemuse, Blattspinat, Ratatouille, Broccoli-Mohrengemuse






Dessertbuffet - wanlen Sie 2-3 Variationen

« Salat von frischen Friuchten

» Mousse au chocolate

» Rote CGrutze mit Vanillesol3e

« Panna Cotta mit Waldbeerensol3e

» Espressomousse

» Schoko Panna Cotta mit Kirschgrutze
« Creme Brulée

» Klassisches Tiramisu

» Limetten- Mascarpone - Creme

Vegane Mango-Maracuja-Creme

Dessertglaschenvariation a 13,90 Euro pro Person






BBQ Cr1ll Buffet

Vom Buffet
Bunte Blattsalate mit zwelerlel Dressings, Kartoffelsalat, Gurken- und Nudelsalat
Tomate- Mozzarella, Antipasti, marinierte Pepperoni & Oliven,
bunt gemischter Brotkorb

Frisches vom Grill

(Crillflache stellen Sie entsprechend bereit)
Hahnchenspiel3e, Garnelenspiel3e sowie Lammspiel3e,
marinierte Gemusespiel3e (vegan),

Entrecéte, Schweinebauch, marinierte Schweinenackensteaks
Merquez, Rostbratwurst, rote Wurst, gebackener Schafskase
vegane Falafel auf Tomaten-Paprika Bulgur mit Hummus

Maiskolben (vegan), Drillingskartoffeln mit Crillgemuse (vegan), Kartoffelgratin

Curry-Dip, BBOQ-Dip, Krauterquark, Ajvar, Senf,

Krauterbutter & Ketchup und Mayonnaise

Buffetpreis 62,00 Euro zzgl. Dessertbuffet

+ 250,00 Euro Miete Crill Pauschal
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Zu spaterer stunde empiehlen wir

Stellen Sie Ihre Wunschplatte individuell zusammen;
Kasewurfel, verschiedene Kasespezialitaten, Hartwurst, Obatzter, Friichte,
Nisse, Stangenbrot, Salzstangen oder auch Schélchen mit Chips & Co.

erganzen oSle mit der GP Naschbar

gefullt mit bunten Knabberelien wie Chips, Flips, Nic Nacs, Nussen, Salzbrezeln,
Popcorn, Schokomix, Haribos




Auf Wunsch bringen wir unser Faltzelte,
Sitzgelegenheilten, Stehtische usw. mit




Mietkatalog

Anzahl Artikel Stk Preis
Hauptgangmesser 0,50€
Hauptganggabel 0,50 €
Suppenloffel 0,50 €
Dessertgabel 0,50 €
Dessertloffel 0,50 €
Brotteller 0,50 €
Salatteller 0,50 €
Hauptgangteller 0,50 €
Kuchenteller 0,50 €
Suppentasse mit Untertasse 0,50€
Kaffeetasse mit Untertasse 0,50 €
Zuckerspender (gefullt) 0,50 €
Milchkdnnchen (ungefiillt) 0,50 €
Salz/Pfeffer Menage (gefullt) 1,20 €
Kerzenleuchter ab 5,00 €
Blumenvaschen mit Schnittblumen | ab 9,00 €
Mentkarten ab 2,00 €
Sektglas 0,50 €
Weinglas 0,50 €
Wasserglas 0,50 €
Weizenglas 0,50 €
Pilsglas 0,50 €
Longdrinkglas 0,50 €
Stoffservietten weiss 1,50 €
Tischdecken weiss 5,50 €
Stuhlhussen weiss 5,00 €
farbige Schleifenbander 2,00 €
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Getrankeangebot

Gerne senden wir [hnen vorab unsere Weinkarte zu. Fur alle weiteren Getranke teilen
wir Thnen die Einzelpreise individuell mit. Gerne organisieren wir [hnen einen
Kaffeevollautomaten. Cocktails von unserem Barkeeper konnen bei Ihrer Party
ebenfalls von uns frisch gemixt werden.

Gastezahl

Teilen Sie uns bis 5 Tage vor der Veranstaltung die endgultige Personenanzahl mit,
unter Berucksichtigung der gultigen Stornierungsbedingungen.

Dies gilt zur Rechnungsgrundlage.

Stornierung des Auftrages

Sie konnen das Catering bis 4 Wochen vorher kostenfrei stornieren. Anschliel3end
werden 50 % der gebuchten Leistungen in Rechnung gestellt. Ab 1 Woche vorher
werden 90 % der gebuchten Leistungen in Rechnung gestellt.

Mitarbeiter

Unser Fachpersonal wird pro Mitarbeiter und Stunde abgerechnet. Dies gilt auch fur
den Aufbau der Location und den eventuellen anschlie3enden Abbau. Die einzelne
Auflistung finden Sie in Ihrem jewelligen Vertrag.

Logistikpauschale

Fur Fahrer, Fahrzeug, Anlieferung und Aufbau berechnen wir je nach Entfernung und
Aufwand eine Logistikpauschale. Details hierzu in Ihrem Angebot.

Mietartikel

Verlust/ Beschadigung (durch den Kunden), berechnen wir die
Wiederbeschaffungskosten.

Mappe gultig ab Fruhjahr 2025 (Die alte Mappe verliert hiermit Thre Gultigkeit)



