CULINAIRE MAP




TAFELGARNITUUR & KOUDE HAPJES

Een uitgebreid assortiment aan warme en koude hapjes.
Leuk om te combineren met een heerlijk tafelgarnituur!

Tafelgarnituur
e Notenmelange en kaaszoutjes € 2,25 p.p.
e Olijven, kaas blokjes & fuet worstjes € 3,95 p.p.
e Coupeglazen met worstjes, kaas, druiven & crackers € 4,50 p.p.

Tafelgarnituur Green € 3,50 p.p.
e Wortel / rettich / paprika / bleekselderi]
e Groentechips
e Hummus / tomatensalsa om lekker te dippen

Borreltafel € 6,50 p.p.
e Diverse harde en zachte kazen
e Diverse hammetjes en worst soorten
e Olijven / noten /brood / crackers
e Dips/spreads

Luxe amuse lepels € 3,75 p.st.
e Ossenworst met piccalilly en een Amsterdams uitje
e Gemarineerde gamba met sesam en wasabi
e Creme van geitenkaas met gekonfijte ui en pistache crumble

Bruschetta's belegd met € 2,75 p.st.
e Rundercarpaccio met truffelmayo en Parmezaan
e Zalmtartaar met groene appel en dragonmayonaise
e Hummus met gegrilde groente compote
e Huisgemaakte Italiaanse kipsalade



WARME HAPJES

Een uitgebreid assortiment aan warme en koude hapjes.
Leuk om te combineren met een heerlijk tafelgarnituur!

Warm hapjes assortiment € 2,95 p.p.

e Petit crolines (bladerdeeghapje gevuld met kaas)
e Pittige gehaktballetjes

e Yakitori spiesjes

e Krabcake

Bitterassortiment € 1,75 p.p.

e Bitterballen “ de bourgondier
o Kipkrokantjes

e Mini frikandelletjes

e Kaasstengels van oude kaas

sSurf & Turf € 1,95 p.p.
e Bitterballen
e Garnalenkroketjes
e Miniloempia's met groente

Late night snack
e Puntzak verse frietjes met Belgische mayonaise € 3,50 p.p.

e \erse pizzapunten € 3,50 p.p.
e Kleine hamburger van rundvlees € 4,00 p.p.
e Ambachtelijk worstenbroodje € 3,50 p.p.



BUFFET - TUINBUFFET € 31,50 PP.

Een buffet geinspireerd op de gerechten uit de tuinen van

Landgoed Kasteel Geldrop. We houden de gerechten smakelijk,
puur & zoveel mogelijk streekgebonden. Het menu komt geheel uit
eigen keuken en is bereid door onze chefs van brasserie de Theetuin.

Voorgerechten
e Broodsoorten met kruidenboter & spreads
e Selectie van kazen, worst, olijven & koude gegrilde groenten
e Couscoussalade met noten & feta
e Groene salade met komkommer, tomaatjes & dressing
e Romige pasta salade met gerookte kip & pestomayonaise

Hoofdgerechten (kies hier drie gerechten van)

e Melanzane alla Parmigiana

Ovengerecht met gegrilde aubergine & Parmezaanse kaas

e Geroosterde krieltjes met tijm & rozemarijn
Stoofpotje van kippendijen met sperziebonen & paprika
e Romige pasta met spinazie, pesto & zalm
Aardappelgratin met kruiden, room & Gruyere
Pulled pork in barbecuesaus met ingemaakte uitjes
Pulled mushroom met truffel & flatbread (vega/vegan)

Dessert nog optioneel toe te voegen, zoals
e | uxe gebakje van Jacques van Bragt a € 4,25 p.p.
e ||shoorntje met verschillende smaken ijs a € 2,50 p.p.
e Dessertglaasjes, 3 keuzes op basis van 1,5 glaasje a € 5,50 p.p.
zoals panna cotta, tiramisu, chocolademousse en vers fruitsalade



BUFFET - BELLA ITALIA € 35,50 PP.

Een rijkelijk buffet met een ltaliaans tintje. Uitgebreide

buffettafel vol met heerlijke voor- & hoofdgerechten en sluit het
buffet af met een lekker dessert.

Brood & dips
e Ambachtelijk broodsoorten
e Pesto & roomboter

Voorgerechten
e Rundercarpaccio met truffelmayonaise
e Planken met diverse hammen & kazen
e Olijven, aubergine, tomaatjes & artisjok
e Groene salade met garnituren & dressing

Hoofdgerechten
e Truffelpasta met gerookte kip
e Stoofschotel van rundvlees & groenten
e Rozemarijnaardappeltjes met olijfolie & grof zeezout
e [ asagne met verse groenten

Dessert glaasjes:
e \ers fruitsalade
e Tiramisu met lange vingers
e Huisgemaakte chocolademousse



BARBECUE - DE BARON ZN HOF € 34,50 PP.

De geur van een heerlijke verse BBQ! Alle gerechten worden
tegelijkertijd klaargezet en gepresenteerd vanaf een buffet

Salades & brood

e Brood assortiment

e Salade van krielaardappels

e Groene salade met komkommer, tomaat & dressing

e Couscous salade met feta en gegrilde groenten

e Romige pasta salade met zon tomaatjes & pestomayonaise

Huisgemaakte spreads en dips

e Kruidenboter

e Knoflooksaus - yoghurt met verse kruiden
e Cocktailsaus

e Pindasaus

Hoofdgerechten vanaf BBQ bereid
e Hamburgers

e Argentijnse biefspies

e Scampi spies

e Kipsaté spies

e Gegrilde groentes

e Gepofte maiskolf

Dessert nog optioneel toe te voegen, zoals

e | Uxe gebakje van Jacques van Bragt a € 4,25 p.p.

e ||shoorntje met verschillende smaken ijs a € 2,50 p.p.

e Dessertglaasjes, 3 keuzes op basis van 1,5 glaasje a € 5,50 p.p.
zoals panna cotta, tiramisu, chocolademousse en vers fruitsalade



BOURGONDISCH SHARING DINNER € 39,50 PP.

Sharing dinner uit eigen keuken
met bourgondische / Italiaanse gerechten en smaken.

Brood & dips
e Ambachtelijk broodsoorten
e Pesto & roomboter
e Olijfolie extra vergine & grof zeezout

Voorgerechten
e Rundercarpaccio met truffelmayonaise
e Gerookte zalmtartaar met appel & dragonmayo
e Planken met diverse hammen, kazen, olijven & groenten
e Glaasje huisgemaakte tomatensoep

Hoofdgerechten
e Truffelpasta met gerookte kip & rucola
e Stoofschotel van rundvlees & groenten
e Rozemarijnaardappeltjes met olijfolie & grof zeezout
e Lasagne met verse groenten
e Groene salade met garnituren & dressing

Dessert glaasjes - 1,5 glaasje p.p. met keuze uit:
e \/ers fruitsalade

e Tiramisu met lange vingers
e Huisgemaakte chocolademousse

- N




SHARING DINNER ETENSWAAR

Een culinair sharing dinner menu van onze huiscateraar Etenswaar.

Verfijnd met vernieuwde smaken & hoge productkwaliteit

3 voorgerechten | 2 hoofdgerechten | 3 bijgerechten | 3 desserts € 46,75
4 voorgerechten | 3 hoofdgerechten | 3 bijgerechten | 3 desserts € 48,75
5 voorgerechten | 3 hoofdgerechten | 4 bijgerechten | 4 desserts € 52,50

Voorgerechten (inclusief brood & boter) kies 3/4 /5 gerechten

e Vega plateau: Mezze bord met zon tomaatjes, feta, olijven, babah
ganoush, humus en flatbread

e Vlees plateau: Italiaanse ham, droge worst, paté met
uiencompote, rilette, toast en boter

e Vis plateau: markeel, krabsalade, ansjovis in olie, gerookte zalm,
tafelzuur met toast en boter

e Gekleurde tomaten met buffelmozzarella (zomer/najaar)

e Hartige spinazietaart met ricotta en oude kaas

e Rundercarpaccio met truffelmayonaise, Parmezaan en rucola

e \/jitello tonnato; zacht gegaarde kalfsmuis met verse tonijn

e Gravad lax gemarineerd in rode biet met mierikswortel creme

e Gepofte biet met hazelnoot en een biologisch eitje

e Romeinse sla met reuze croutons, Parmezaan en citroenmayonaise

e (Glaasje Thaise kokossoep met kip of pompoensoep
of doperwtensoep met munt en creme fraiche




Hoofdgerechten kies 2 / 3 / 3 hoofdgerechten

Bavette van de grill met eigen jus

Rundersteak van de grill met huisgemaakte kruidenboter en ui
Zacht gegaarde buikspek met 5 spices

Zacht gegaarde eendenboutjes met sinaasappel

Procureur (varkensvlees) met honing, tijm en knolselderi]
Gelders hoen met gebakken little gem en dragonsaus

Vis ( dagaanvoer ) op de huid gebakken met strandkrabbensaus
Zalmzijde met limoen en verse kruiden met een witte wijnsaus
Gamba's met knoflook en peterselie ( gepeld)

Courgette gevuld met geitenkaas en tomatenvinaigrette

Gegrilde paddenstoelen ( seizoen) met zoete aardappel, noten en
kruidenolie

Melanzane aubergine uit de oven met goed gevulde tomatensaus,
parmezaan en mozzarella

Gemarineerde spitskool uit de oven met tahin en sesam

Bijgerechten kies 3/ 3/ 4 gerechten

Gemengde gegrilde seizoensgroenten

Gekarameliseerde wortel & pastinaak met honing en venkelzaad
Bonensalade van erwten en tuinbonen met een muntdressing
Gegrilde aubergine met yoghurt en kruidenolie

Gebakken bloemkool met rash el hanout en granaatappel
Aardappelgratin met room en gruyére

Rozemarijnaardappels uit de oven

Ravioli met ricotta, spinazie en een romige truffelsaus




Nagerechten kies 3/ 3 / 4 gerechten

e Chocolademousse met karamel

e Peren tarte tatin met vanillesaus

e Crumble van appel & rabarber

e Tiramisu met lange vingers en Amaretto

e Panna cotta van witte chocolade en passievrucht-mangocoulis

e Aardbeien met mascarpone en merengue (zomer)

e Trifle met kersen, room, cake en chocolade krullen

e Hazelnotenmousse met chocolade en karamelsaus

e (itroentaartje met lemoncurd

e Kaasplankje met drie soorten Franse kazen, compote en
notebrood
( toeslag 3,50 p.p.)




DINER - SEATED DINNER VA. € 55,00 PP.

Mooie lang gedekte tafels voor jullie gezelschap. Heerlijk
genieten met jullie gasten van een uitgeserveerd diner!

Menuprijs 3 gangen € 55,00 p.p. | Menuprijs 4 gangen € 59,95 p.p.
Menuprijs 5 gangen € 66,95 p.p.,60 p.p.

Voorgerechten & tussengerechten (inclusief brood en boter)

e Sake bouillon met gebakken zeebaars en zeekraal (kan ook vega
met gefrituurde enoki)

e (Goed gevulde vissoep met rouille en croutons

e Kreeftenbisque met cognac en room

e Pompoensoep en aardpeer

e Tartaar van rund met groente op zuur en kwarteleitje

e Taartje met paddenstoelenragout en rode ui (herfst/winter)

e \/itello Tonnato; zacht gegaarde kalfsmuis met verse tonijn

e (Ceviche van zeebaars met yuzu en nori-mayonaise

e Gebakken makreel met appel-koolsalade en kruidenolie

e Kruidensalade met noten, pastinaak en romige geitenkaas

e Gepofte gekleurde bieten met hazelnoot, hazelnoten mayonaise en
gepocheerd ei

e Salade van buffelmozzarella met verse vijgen en Parmezaan




Hoofdgerechten

Bavette met doperwten-aardappel mousseline, seizoensgroenten
en rode wijnsaus

Parelhoen met dragon roomsaus, aardappel gratin en
seizoensgroenten

Gekonfijte eendenbout met eigen jus, aardappel mousseline en
seizoensgroenten (hoef je niet te kluiven, valt van het bot)

Vis (dag aanvoer) op de huis gebakken met strandkrabbensaus,
seizoensgroenten, kruidencracker en aardappeltjes

Procureur (varkensvlees) met aardappel-knoselderij puree met
tijm, seizoensgroenten en eigen jus

Gesauteerde snoekbaars, gebakken pancetta, groene asperges
en aardappelgratin

Courgette gevulde met geitenkaas en tomatenvinaigrette en
aardappeltjes

Ravioli met pompoen, ricotta, salieroomsaus en seizoensgroenten
(zomer)

Paddenstoelen met hazelnoot, zoete aardappel mousseline,
kruidenolie en seizoensgroenten

Nagerechten

Chocolade taartje met karamel

Citroenschuimtaartje met lemon curd

Verschillend structuren van sinaasappel & chocolade
Aardbeien met hangop & merengue

Kaasplank met uiencompote, vijgenbrood & pecannoten®






STREETFOOD MENU - BUS VAN ZUS - MAX. € 6395 PP.

STREETFOOD FESTIVAL MENU:

Broodplanken op tafel met tapenades, dips & boters

Voorgerechten (kies hier 3 gerechten)

Mini carpaccio wrapje van circa 2,5 cm

Biologisch tomatensoep (klein) met creme fraiche en basilicum
Perzikhapje met mozzarella en balsamico & serannoham
Kipcocktail met met mango-currysausje

Mini pitabroodje met hummus, komkommer, paprika en alfalfa.
Pincho alioli met gedroogde ham en zon tomaatjes

Hoofdgerecht (kies hier 3 gerechten)

Mini broodje pulled chicken met coleslaw en smoking BBQ saus
Mini bourgondisch hamburgertje met mesclun, tomaat, augurk,
bacon en een lekker sausje

Mini Dutch hotdog met mosterd, ketchup, mayo, augurk en
gebakkenuitjes

Quesadilla van libaneesbrood met gegrilde groente, pesto en kaas.
afgetopt met salsa, guacamole en creme fraiche

Sate van kippendij met pindasaus, kroepoek en stokbrood

Mini pokebowl zalm met zeezier, sushi mayo en sesamzaadjes
Puntzakje met gehaktballetjes en japanse sesamsausje

Dessert (kies hier 2 gerechten)

Chocolademousse en verse aardbeien

Suiker wafel met aardbeien en slagroom

Monchou

Bastognemousse met crunchy bastonge koeken

Yoghurt met kiwi stukjes, bastogne kruimels, kaneelsuiker en honing



FANCY FESTIVAL MENU - BUS VAN ZUS - MAX. € 6395 PP.

FANCY FESTIVAL MENU

Hapjes (kies hier 1 hapje)

Mini wrap met zalm en roomkaas / mini wrap carpaccio
Blini met zure room, gerookte zalm en dille

Sushi 2 stuks

Pinco alioli met gedroogde ham en zontomaat

Puntzakje gehaktballetjes in japanse sesam

Perzikhapje met mozzarella en balsamico en serranoham

Glaasje soep

Biologische Tomatensoep met creme fraiche en basilicum

Hoofdgerecht (kies hier 3 gerechten)

Mini broodje pulled chicken met coleslaw en smoking BBQ saus
Mini bourgondisch hamburgertje met mesclun, tomaat, augurk,
bacon en een lekker sausje

Mini Dutch hotdog met mosterd, ketchup, mayo, augurk en
gebakkenuitjes

Quesadilla van libaneesbrood met gegrilde groente, pesto en kaas.
afgetopt met salsa, guacamole en creme fraiche

Sate van kippendij met pindasaus, kroepoek en stokbrood

Mini pokebowl zalm met zeewier, sushi mayo en sesamzaadjes
Puntzakje met gehaktballetjes en Japans sesamsausje

Dessert (kies hier 2 gerechten)

Chocolademousse en verse aardbeien

Suiker wafel met aardbeien en slagroom
Monchou

Bastognemousse met crunchy bastogne koeken



OFYR BBQ MENU - BUS VAN ZUS - RAX. € 7150 PP.

OFYR MENU

Black Angus Burger

Een heerlijke Black Angus (runder) hamburger.

Flat Iron Steak

Dit heerlijke graan gevoerde vlees uit noord Amerika is een toppertje.
Heeft niks nodig als alleen peper en zout! Yum!

Ibirico Rib Fingers

Finger lickin’ good... no words needed.

Kippendij saté

Deze saté van kippendijen is zo gruwelijk lekker. Mals, sappig en met
een heerlijke marinade. Lekker met pindasaus, kroepoek en knapperig
brood en crispy onions.

Zalmzijde

Langzaam gerookte, hele zalmzijde. Met verse dille en citroen.
Gegrilde seizoensgroenten

On the side:
Op (sta)tafels heerlijke broodplanken met bourgondisch brood, vers van
de bakker met lekkere smeersels.

Salades (kies hier 2 salades)
e Ceasar Salade met kip, ei, bacon, Parmezaanse kaas
Pasta salade caprese met verse tomaat en zachte mozarella.
Couscous salade
Geitenkaassalade met rode biet, appel, walnoot
Salade gerookte zalm, rode ui, avocado en komkommer.



TOELICHTING CULINAIRE RAP

Onze catering menu'’s voor buffetten, sharing dinners & barbecue zijn
te bestellen vanaf 26 personen. Dit heeft te maken met de
grammages die nodig zijn om deze concepten te kunnen dekken. Dit
geldt niet voor de menu's van Bus van Zus, deze zijn te bestellen vanaf
40 personen.

Dieetwensen ontvangen wij graag uiterlijk twee weken voor aanvang
van het evenement. We houden graag rekening met eventuele
dieetwensen en willen de juiste voorbereidingen treffen voor jullie
diner. Voor menu's met dieetwensen dienen we een toeslag van

€ 6,00 per persoon door te berekenen.

We zijn wettelijk verplicht om barbecue/buffet/eten maximaal twee
uur te presenteren. Daarna moeten wij dit afruimen. Derhalve is het
tevens niet toegestaan om “overgebleven” gerechten van het
barbecue/buffet/diner naderhand mee naar huis te nemen. Wij blijven
verantwoordelijk voor de geserveerde gerechten.

We rekenen mastiek & dienstmaterialen t.b.v. onze diner concepten.
Dit is voor het juiste serviesgoed, bestek etc. Dit is een algemene prijs
per persoon. We kiezen er bewust voor om deze los te koppelen van
onze cateringmenu’s zodat we hierin zo transparant mogelijk naar
jullie kunnen zijn. Daarbij komen deze items niet van de cateraar, deze
verzorgen wij zelf.

Uiteraard houden we graag rekening met jullie persoonlijke wensen
m.b.t. de samengestelde menu’s. De menu's zijn echter wel met zorg
opgesteld waardoor het lastig is om bijvoorbeeld voorgerechten van
het ene menu/buffet te combineren met het andere. De kosten van
de menu's zullen altijd stijgen bij wijzigingen i.v.m. testen en
maatwerk. De kosten hiervan zijn afhankelijk van de wensen en
wijzigingen.



