
BBQ BUFFETVORSCHLÄGE



EASTSIDE RED BRIDGE BBQ
BBQ-VORSCHLAG I



AUSWAHL HAUPTSPEISEN

STEAKS, FILETS & BURGER 
Bitte wählen Sie 2 Sorten

LAMMKARREE
mit Granatapfellack

SCHWEINEFILET
aus der Cidre-Beize

HULI-CHICKEN
mit Ananas und Ingwer

CHICKEN WHISKY-SODA
mit Honig

BURGER
mit Rotwein glasiert, gegrillten Tomaten und
Apfel-Anis-Buns

FISH & SEAFOOD
Bitte wählen Sie eine Sorte

LACHSFILET
mit Mandeln und Kapern

BUTTERFISCH
mit Muscheln und Krabben

ZANDER
in der Folie geschmort mit Kräutern und Pastis

DIREKT VOM GRILL 
Bitte wählen Sie eine Variante

VERMONT MAINRIB
mit 6-Pfeffer-Lack

LAMMKEULE
mit Knoblauch und Lavendel

IBERICO-SCHWEIN
mit angerauchten Sauerkirschen und Ysop



AUSWAHL SALATE, BEILAGEN & DESSERTS

BBQ SALATE 
Bitte wählen Sie 3 Salate

KARTOFFELSALAT 
mit Pistazien

TOMATENSALAT
mit Granatapfelkernen und frischem Majoran

KNACKIGER STAUDENSELLERIESALAT
mit Feta und Kapern

POMELOSALAT
mit Bambus und Chili

GRÜNE BOHNEN
mit Blaumohn, Sesam und Edamame

SALAT VON SCHÜTTELBROT
mit gebratenen Tomaten und schwarzen Oliven

KICHERERBSENSALAT
mit Petersilie, Dill und Paprika

BEILAGEN
Bitte wählen Sie 4 Beilagen

MAIS
schwarz und gelb mit Ahornbutter

SPITZPAPRIKA UND ROTE ZWIEBELN
mit Rauchsalz und Limette

FENCHEL
mit getrockneten Tomaten

MÖHREN
violett und gelb gegrillt

HOKKAIDO KÜRBIS
mit Vanille und schwarzem Pfeffer

GRÜNE BOHNEN
mit Jalapenos und Koriander

GRILLTOMATEN
mit Halloumi und Frühlingslauch

DESSERTS 
Bitte wählen Sie 3 Desserts

BIRNE
süßholz glasiert mit Joghurtschaum

EASTSIDE CHEESECAKE
mit getrockneten Aprikosen und Rosinen

BLAUBEERGRÜTZE
mit Griechischem Joghurt und Baumkuchen

BANANA-SPLIT en Miniatur

BERLINER FASSBRAUSE
„Jelly Style“ mit Apfelwürfeln und Peta Zeta

BIRTHDAY CAKE freak out housewife

 

PREIS PRO PERSON 48,00€ NETTO 
Buffetpreis inklusive Geschirr, Besteck, Personal & Equipment

vegan

vegetarisch



WESTSIDE GOURMET BBQ
BBQ-VORSCHLAG II



AUSWAHL HAUPTSPEISEN

STEAKS, FILETS & BURGER 
Bitte wählen Sie 2 Sorten

LAMMRÜCKEN
mit gemahlenen roten Beeren

RINDERHÜFTSTEAKS
mit langem Pfeffer und Lado

KLEINE KALBSSTEAKS
mit geröstetem japanischen Panco-Mehl und
Zitronenmarmelade

BEER CAN CHICKEN

LAMM KÖFTE
mit gegrilltem Gemüse im Weizenwrap

CIDRE BRATWURST 

MERGUEZ-HOTDOG
mit Senf-Zwiebeln und Feta

FISH & SEAFOOD
Bitte wählen Sie eine Sorte

GRENOBLER ZANDER
mit Zitronenfilets, Butter, Mandeln und Kapern

WOLFSBARSCH
mit Großgarnelen und Hummerbutter 
in der Folie

JACOBSMUSCHEL
mit Passepierre und Lachs

DIREKT VOM GRILL 
Bitte wählen Sie eine Variante

SPANFERKELBRATEN
mit konfiertem Speck und Backpflaumen

AREMORICA WILDSCHWEINBRATEN
vom Drehspieß

PULLED COLA BEEF
mit Sauerkirsch-Relish

KALBSKUGEL
mit Sauce Maltaise



AUSWAHL SALATE, BEILAGEN & DESSERTS

BBQ SALATE 
Bitte wählen Sie 3 Salate

KARTOFFELSALAT
mit Pistazien

TOMATENSALAT
mit Granatapfelkernen und frischem Majoran

KNACKIGER STAUDENSELLERIESALAT
mit Feta und Kapern

POMELOSALAT
mit Bambus und Chili

GRÜNE BOHNEN
mit Blaumohn, Sesam und Edamame

SALAT VON SCHÜTTELBROT
mit gebratenen Tomaten und schwarzen Oliven

KICHERERBSENSALAT
mit Petersilie, Dill und Paprika

BEILAGEN
Bitte wählen Sie 4 Beilagen

MAIS
schwarz und gelb mit Ahornbutter

SPITZPAPRIKA UND ROTE ZWIEBELN
mit Rauchsalz und Limette

FENCHEL
mit getrockneten Tomaten

MÖHREN
violett und gelb gegrillt

HOKKAIDO KÜRBIS
mit Vanille und schwarzem Pfeffer

GRÜHNE BOHNEN
mit Jalapenos und Koriander

GRILLTOMATEN
mit Halloumi und Frühlingslauch

DESSERTS 
Bitte wählen Sie 3 Desserts

BIRNE
süßholz glasiert mit Joghurtschaum

EASTSIDE CHEESECAKE
mit getrockneten Aprikosen und Rosinen

BLAUBEERGRÜTZE
mit Griechischem Joghurt und Baumkuchen

BANANA-SPLIT en Miniatur

BERLINER FASSBRAUSE
„Jelly Style“ mit Apfelwürfeln und Peta Zeta

BIRTHDAY CAKE freak out housewife

 

PREIS PRO PERSON 54,00€ NETTO 
Buffetpreis inklusive Geschirr, Besteck, Personal & Equipment

vegan

vegetarisch



EMPFEHLUNG

INTERNATIONAL ROAST & FIRE BBQ
BBQ-VORSCHLAG III



AUSWAHL HAUPTSPEISEN

BEEF & FISH
Bitte wählen Sie 6 Sorten

PULLED PORK
mit Anchochili und Cranberries

LOUSIANA SPARE RIBS
mit Ananas-Honigmarinade

US FLANKSTEAK „Maximum Spice“
mit 12 Gewürzen

BEER CAN CHICKEN
Bierdose im Bauch!

WOLFSBARSCH und Zitronenthymian 
in der Folie

SAIGON PORK POPS schwarz geröstet 
mit Erdnüssen und Speck

HAWAIIAN BLACK AVOCADO schwarz 
geröstet mit Erdnüssen und Speck

PULLED SALMON mit Anisrauch und 
elektrischem Sechuan Button

SCOTTISH CIDER SAUSAGES Cider 
Bratwurst mit Äpfeln und Zwiebeln

IRISH ENTRECÔTE vom Drehspieß

DIP & SAUCE
Es werden alle Sorten gereicht

GRÜNE CHILISAUCE
mit Koriander

BALINESISCHE ERDNUSSSAUCE
mit Kokosmilch

PASILLA-BBQ-SAUCE
mit grünen Äpfeln

MALZBIER-SENF

PAPAYA-BBQ-SAUCE

WASSERMELONENSALSA

vegan

vegetarisch



AUSWAHL SALATE, BEILAGEN & DESSERTS

BBQ SALATE & STARTERS 
Bitte wählen Sie 4 Salate

SALAT VON GERÖSTETEM MAIS 
mit Lauch und Vanille

GRENAILLE-KARTOFFELN 
mit roten Zwiebeln und Mohn

COLE SLAW 
mit Schwarzkümmel

EISMEER-SHRIMP 
mit Aquavit und Zitronenmayonnaise

SALAT VON GEGRILLTER SPITZPAPRIKA 
mit Couscous und Okra

SALAT VON KROSSEM SPECK 
mit getrockneten Bananen

BEST SIDES
Bitte wählen Sie 5 Beilagen

GERÄUCHERTES KARTOFFELPÜREE
mit dreierlei Zwiebeln

SÜSSKARTOFFEL WEDGES
mit Ahornsirup

SMOKY WALNUSS-POLENTA

ROYALE PEANUTBUTTER SANDWICH

ANDALUSISCHE SALZGLUT-KARTOFFEL

RISOTTO
mit japanischer Ponzu-Zitrone und live zubereitet 

CALIFORNISCHE SAUERTEIGBROTE
mit Grapefruit-Butter geröstet

SWEETS
Bitte wählen Sie 3 Desserts

KOMPRIMIERTE WASSERMELONE

PUDDING IN FLAMMEN 
Vanille, Mandel und Schokolade

BIRNEN-TARTE-TATIN vom Grill

CRUNSHY LEMON CURD

JELLY BERLIN BEER REFRESHER
mit Blaubeeren und Milchschaum

 

PREIS PRO PERSON 65,00€ NETTO 
Buffetpreis inklusive Geschirr, Besteck, Personal & Equipment

vegan

vegetarisch



BUFFET CLASSIC
BBQ-VORSCHLAG IIII



AUSWAHL BBQ BUFFET CLASSIC

BBQ SALATE 

MELONENSALAT 
mit Rucola

KARTOFFELSALAT 
mit Senfkörnern und Haselnüssen

TOMATENSALAT 
mit Schnittlauch

MUTTI‘S NUDELSALAT 
mit Schinken, Erbsen und Champignons

SAUCEN & BROT

HONIG-BBQ-SAUCE

BAUTZN‘ER SENF & KETCHUP

BAGUETTE & DUNKLES BROT

FLEISCH 

SCHWEINESTEAKS 
aus der Bier-Zwiebelmarinade

PUTENSTEAKS

THÜRINGER ROSTBRATWURST

BEILAGEN

GEGRILLTE PAPRIKA

GRILLTOMATEN 

BACKKARTOFFELN

DESSERTS 

OBSTSALAT

GRIESSFLAMERI
mit Kirschen

 

PREIS PRO PERSON 30,00€ NETTO 
Buffetpreis inklusive Geschirr, Besteck, Personal & Equipment

vegan

vegetarisch



UNSER KÜCHENCHEF UNSERE SPECIALS

„Die Kreationen aus meiner Küche lasse ich gerne für 
sich selbst sprechen. Ich bin überzeugt davon, dass 
die nachhaltige und liebevolle Auswahl meiner Pro-
dukte, die Bodenständigkeit meiner Küche sowie die 
Liebe zu feinen Noten, deutlich zu schmecken sind.“

Alexander Schön

SPREESPEICHER CATERING

UNSERE FOOD SPECIALS

Wenn Sie Ihrer Veranstaltung eine besondere kulina-
rische Note verleihen möchten, dann schauen Sie sich 
gerne unsere Food Specials und Mitternachtssnacks an. 
Von der Zuckerwattemaschine, über einen Schinkentisch 
zu den klassischen französischen Crêpes, wir sind uns si-
cher, dass Sie hier auf Ihren Geschmack kommen werden.

http://www.spreespeicher-events.de/wp-content/uploads/2017/07/Food-Specials-Mittenachtssnacks.pdf


APPETIT BEKOMMEN?

Sehr geehrte Damen und Herren,

wir hoffen, dass Ihnen unser Angebot „schmeckt“.

Unser Beratungsteam sowie unser Küchenchef unterstützen Sie 

gerne bei der individuellen Zusammenstellung Ihrer Leckerbissen. 

Dabei können Sie sich ausnahmslos auf unser Erfolgsrezept,

 aus langjähriger Catering-Expertise, gewürzt 

mit erstklassigem Service verlassen.

Ihr SPREESPEICHER Team

Hinweis zu BBQ-Buffets: 

Um Ihren Gästen eine möglichst kurze Wartezeit zu ermöglichen und eine opti-

male Qualität der Speisen zu gewährleisten, positionieren wir unsere BBQ-Buffets 

in der Regel im Inneren der Location. Ihre Gäste können sich Ihre Speisen jedoch 

auch von unseren Köchen direkt auf der Terrasse vom Grill servieren lassen. 

Dieser Hinweis ist auch noch einmal auf der Büffetfläche ausgeschildert. Sollte es 

während Ihrer Veranstaltung zu stark regnen, ist es möglich, dass wir Ihre Speisen 

direkt in unserer eigenen Küche grillen müssen.


