Die Dampfe ist ein Stiick Ruhrgebietskultur. Ein Ort, wo Menschen sich treffen

& es sich gut gehen lassen. In unseren Raumlichkeiten begeistern wir taglich mit
authentischer zeitgemafer Brauhauskiiche & einzigartigen Bieren. Auch in unserem
Festsaal geniefen bis zu 450 Gaste regelmalig unsere vielfaltigen Buffets.

Das Dampfe Catering bringt alles Gute auch zu Ihnen nach Hause, in Ihren Betrieb
oder eine Location Ihrer Wahl. Vom Snack bis zum Meni & vom BBQ bis zum
Buffet erflillen wir auch gern ausgefallene Wiinsche. Freuen Sie sich auf unser hoch
motiviertes & professionelles Team.

Wir beraten Sie unverbindlich & entwickeln mit lhnen ein mafigeschneidertes
Veranstaltungskonzept. Sie kiimmern sich in Ruhe um Ihre Gaste, wir machen den Rest.
Fragen Sie uns, denn wir sind Party-Profis.

lhre Karin Flemming & Martin Grahl

P.S.: Sie haben GroReres vor, oder suchen einen Partner, der
professionelles Catering in ganz NRW bietet? Zusammen mit

Q\ vier weiteren Betrieben gehoren wir zu den Party-Profis.

www.party-profi.com



Variationen von edlen Raucherfischen mit Senf-Dillsole & Sahne-Meerrettich,
Gabelbissen vom Hering, Heringssalat Hausfrauen Art, Rheinischer Kartoffelsalat,
Eiersalat & bunter Wurstsalat

Hausgemachte Kartoffelsuppe mit Rahm, Schinkenstreifen & frischen Krautern

Kleine Schweineschnitzel & Minifrikadellen — bunt garniert, frisches Mett vom Schwein
& Schinkenspezialititen vom Brett, glasierter Schweinebraten mit Backpflaumen

Landliche Kaseplatte mit Weintrauben & Salzgebdck — bunt garniert,
Apfel-Zwiebelschmalz & ofenfrisches Treberbrot

Bayrisch Creme & Himbeermark, Schokoladenpudding mit gehobelten Mandeln
& VanillesofSe

Ab 20 Personen | kaltes Buffet | pro Person 18,90€
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Jahreszeitliche Salate der Saison mit zweierlei hausgemachtem Dressing

Feurige Gulaschsuppe vom Rind mit reichlich drin ...

Ofenfrischer Spanferkelrollbraten & Salonbier-SoRe, saftiger KrauterspiefSbraten

& Schmorzwiebeln, Dampfes grobe Bauernbratwurst am Meter in der Pfanne serviert,
dazu warmer Kartoffelsalat, Fass-Sauerkraut, Speck-Bohnen, Kartoffel-Lauchauflauf
Ofenfrisches Treberbrot, Apfel-Zwiebelschmalz & Schwerter Senf

Bayrisch Creme & hausgemachte Beerengriitze

Ab 20 Personen | pro Person 21,90€
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Hausgemachte Kartoffelsuppe mit Rahm & frischen Krautern

Variationen von edlen Raucherfischen mit Senf-Dillsol’e & Sahne-Meerrettich
Blattsalat mit zweierlei Dressing, Tomatensalat mit frischen Lauchzwiebeln in
Essig—O[, Gurkensalat mit Schmand & Krdutern, Rheinischer Kartoffelsalat, Bayrischer
Krautsalat, Schwabischer Nudelsalat

Ofenfrischer KrduterspiefRbraten vom Jungschwein, Dampfes grobe Bauernbratwurst
am Meter in der Pfanne serviert, Rahmgeschnetzeltes von der Poularde

& Wiesenchampignons

Kartoffel-Lauch-Gratin, geschmelzte Eierspatzle, Speck-Bohnen & Fass-Sauerkraut

Késeauswahl| vom Brett mit Weintrauben, ofenfrische Brotspezialitdten mit Landbutter
& Apfel-Zwiebelschmalz

Weifse Mousse au Chocolat & Waldbeerengriitze

Ab 20 Personen | pro Person 25,90 €



Tische eingedeckt mit Laugenbrezel & Obatzter
Ziinftige Wurst-, Fisch- & Kasespezialititen vom Brett

Angemachte Salate wie: Bayrischer Wurstsalat, Krautsalat, Kartoffelsalat,
Lauch-Schinken-Salat

Leberknodelsuppe mit Petersilie

Knuspriger Kiimmel-Schweinsbraten & Salonbier-Solie, saftiger Leberkdse,
ofenfrisches Haxenfleisch, KalbsweiBwiirste vom Miinchener Viktualienmarkt

Sauerkraut, Speck-Piiree, geschmelzte Butter-Bohnen & Kartoffel-Lauch-Gratin
Ofenfrische Brotspezialititen mit Landbutter & Apfel-Griebenschmalz
Bayrisch Creme & Brombeermark-Apfelstrudel mit warmer Vanillesofte

Ab 20 Personen | pro Person 25,90 €



Variation von gerducherten & gebeizten Edelfischen mit Sahnemeerrettich & Senf-Dillsauce

Hauchdiinn geschnittene Kalbsbrustscheiben mit Tomaten-Krautervinaigrette & frischer
Rauke, hausgerducherte Junghdahnchenbrust mit Apfel-Selleriesalat & Walnissen

Geschichtete Fleischtomaten & Mozzarella mit Balsamico-Essig, gestofSenem Pfeffer
& frischem Basilikum, Blattsalate der Saison mit zweierlei hausgemachtem Dressing

Klare Rinderkraftbriihe mit Maultdschle & Gemiisestreifen

Ofenfrischer Jungschweinriicken in der Honig-Senfkruste, Rahmgeschnetzeltes von der
Poularde & griinem Pfeffer, auf der Haut gebratenes Zanderfilet & cremiges Wirsinggemiise,
Kartoffelgratin, geschwenkte Drillinge mit Lauchzwiebeln, bunte saisonale Gemiiseauswahl,

Fass-Sauerkraut

Ziinftige Kaseauswahl vom Brett mit Weintrauben, ofenfrische Brot- & Brétchenspezialitaten
mit Krduterfrischkdse & Zwiebelschmalz

WeilRe Mousse au Chocolat & Amaretto-Kirschen, Créme Cafe Suisse mit Loffelbiskuit
& starkem Kaffeelikor

Ab 20 Personen | pro Person 28,90 €



Grolle Auswahl an Blattsalaten mit zweierlei hausgemachtem Dressing
& angemachten Salaten

Geschichtete Fleischtomaten mit Mozzarella, frischem Basilikum & Balsamico-Dressing
Knusprige Spare Ribs mit BBQ-Sauce, Schweinefilet- & Rindermedaillons vom Spiefs
mit Bacon & Red Pepper, marinierte Poulardenbrust mit frischem Salbei

& Parmaschinken, Wild-Lachsfilet in der Folie gegart mit mariniertem Gemiise

Geschwenkte Drillinge mit frischem Rosmarin & Krauter-Creme fraiche,
Kartoffel-Lauch-Gratin, knackiges Pfannengemiise & Wildreis in fruchtiger Chilli-Salsa

Salat von frischen Friichten, hausgemachtes Tiramisu & Amaretto-Kirschen,
Creme Café con Leche mit starkem Kaffeelikor

Ofenfrische Brot- & Brotchenspezialitdten mit Schmand, Krauterbutter, Dips & Sofsen

Ab 25 Personen | pro Person 27,90 €



Luftgetrockneter Schinken mit Honigmelone, gegrilltes Gemdise al olio mit frischem
Thymian & Rosmarin, Pastasalat mit Crevetten & Lauchzwiebeln, tGiberbackene
Auberginen mit Tomatensugo & Parmesan, Salat von aromatischen Fleischtomaten
& Mozzarella mit Aceto Balsamico, gestoSenem Pfeffer & frischem Basilikum
Knackige Blattsalate der Saison mit zweierlei Dressing

Minestrone — tomatisierte italienische Gemiisesuppe

Geschmorte Rinderhiifte & Thymianjus, gebratene Poulardenbrust mit Serrano-
Schinken & Salbei, gegrillte Edelfische mit Knoblauch-Zitronen-Butter & marinierten
Kirschtomaten

Ratatouille-Reis, Mandelbrokkoli, Kartoffelkdseauflauf, cremige Steinpilz-Pappardelle

Kaseauswahl vom Brett mit Weintrauben, ofenfrische Brot- & Brotchenspezialitaten
mit Butter & angemachtem Krauterfrischkase

Geschichtetes Tiramisu & Himbeermark, Salat von frischen Friichten

Ab 30 Personen | 32,90 € pro Person



Variationen von gerducherten & gebeizten Edelfischen mit Senf-Dillsofle & Krduter-Dip,
Matjes goes Italy-Salat, Oliven & getrockneten Tomaten, hauchdiinn geschnittene
Kalbsbrustscheiben mit Kapern-Thunfischtunke, Gartenrauke & Parmesanspanen

Mariniertes, gebratenes Gemdse al olio
Rosa gebratene Entenbrust mit Penne & Basilikum-Pesto, Roastbeefmedaillons, im
Speckmantel & roter Pfefferrahmsole, gegrillte Edelfische & Riesengarnelen mit

frischem Rosmarin, gebackenen Kirschtomaten & cremigem Blattspinat

Pfannengeschwenkte Drillinge mit frischen Krdautern, Marktgemdise der Saison,
Kartoffelgratin & Speck-Bohnen

Hausgemachtes Tiramisu mit marinierten Friichten, Pannacotta & Himbeermark,
Creme Café con Leche

Internationale Kaseauswahl mit Trauben & Salzgebéck, ofenfrische Brotspezialitdten
mit Cottage Cheese & gesalzener Butter

Ab 30 Personen | pro Person 32,90 €



Variation von Edelfischen mit Dill-Senf-Sauce & Sahnemeerrettich, Crevetten-Cocktail
mit Avocado, edler Matjessalat mit getrockneten Tomaten

Mariniertes gebratenes Gemiise al olio, Carpaccio vom Rinderfilet mit gehobeltem
Parmesan, luftgetrockneter Schinken auf Honigmelone, jahreszeitliche Salate der
Saison mit zweierlei hausgemachtem Dressing, Nizza-Salat, griechischer Salat,
Schinken-Lauch-Salat

Franzosische Zwiebelsuppe & KésecroGtons
Gebratenes Wildlachsfilet auf Krabben-Dillrahmsofe, Lammkeule a la Provencgale
mit Rosmarin-Jus, geschmorte Maispoularde in Portweinsof’e & Trockenpflaumen,

Ratatouille, buntes Marktgemiise, Kartoffelgratin, feine Butternudeln

Internationale Kdseauswahl mit Weintrauben & Salzgeback, ofenfrische Brot-
& Brotchenspezialitaten mit Butter & Frischkdse

Weille & Braune Mousse au Chocolat, sahniger Milchreis & Zimt-Zwetschgen,
fruchtige Marillenknodel & warme Vanillesole

Ab 30 Personen | pro Person 33,90 €



Hausgebeizter Lachs & Rauchervariationen mit schwedischer Senf-Dillsol’e
& Sahnemeerrettich, feine Wildpasteten auf Portweingeleespiegel, Roastbeef mit
Krautersenfkruste & TatarsoRBe, Tomate-Mozzarella mit frischem Basilikum & Olivendl

Auswahl an Blattsalaten mit Krduterdressing & winterlichem Orangen-Joghurt-
Dressing, Mischpilz-, Gefliigel- & Waldorfsalat

Barbarie Entenbrustfilet mit Orangen-Pfefferkonfit, abgeschmeckt mit Portwein
& Beiful, kleine westfalische Rosenkranze von der Dampfe Bratwurst, Wildgulasch

mit Steinpilzen, Lachs trifft Zander, Gegrilltes auf cremigem Wirsinggemiise, Kartoffel-
kloBe, Butterspatzle, Kartoffelgratin, Apfelrotkohl & Griinkohl

Ofenfrischer Bratapfel mit Marzipanfillung auf Vanillesofie, Zweierlei von der
Mousse, dunkles Aachener Printenmousse & weiles Dresdner Christstollenmousse,
Zimtwaffeln mit Amaretto-Kirschen

Auswahl von ldndlichen & internationalen Kasesorten mit frischen Trauben

Ofenfrische Brot- & Brotchenauswahl mit Apfel-Géanseschmalz & gesalzener Butter

Ab 30 Personen | pro Person 30,90 €





