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Liebe Gaste,

Herzlich Willkommen — auf den folgenden Seiten kdnnen Sie sich
einen Uberblick Gber unsere zahlreichen Angebote und Veranstaltungs-
pauschalen verschaffen.

Selbstverstandlich konnen Sie auch Ihre ganz eigenen Wiinsche und
Vorstellungen einbringen.

Neben der Moglichkeit eine Kochveranstaltung bei uns im Haus
durchzufihren, ist es ebenso moglich, Cateringangebote zu buchen.
Ganz egal ob bei Ihnen zu Hause oder in ihrer Wunschlokation.

Wir liefern zu jedem Anlass ihr Wunschmen.

Wir bieten jede Veranstaltung das passende Angebot, individuell auf Sie
zugeschnitten. Von der Suppe, tber festliche Buffets, bis zu mehr gangigen
MenUs oder Fingerfood.

Sprechen Sie uns an, gemeinsam realisieren wir lhre Feier.

lhr Basta-Team

Manuel Debiel & Sarah

Basta
Kochschule & Cateringservice
Privatrestaurant

Schitzenhofstr. 62 - 26180 Rastede - Tel. 015117268250 - info@bastaundgut.de




MENUS, BUFFETS & VERANSTALTUNGSPAUSCHALEN MENUS, BUFFETS & VERANSTALTUNGSPAUSCHALEN

Die folgenden MenUs und Buffets sind Beispiele und kénnen ganz nach
lhren Wiinschen und Vorstellungen erganzt oder gedndert werden.

Basta Vegetarisches Bufiet
Classic-Buffet muiit Fiscl

VORSPEISEN
VORSPEISEN-VARIATION
Antipasti-Spezialitaten mit Kalamata-Oliven, Tomaten-Mozzarella,

Antipasti-Spezialitaten mit Oliven, Datteln im Speckmantel, Tomaten-Mozzarella, Gefullte gegrillte Auberginen mit Feta und Pesto,
Raucherfischauswahl mit Lachs, Forelle und Sprotten Aerlei Bruschetta von Pilzen, Tomaten, Zuchini & Paprika,
HéhnchenspielRe mit Erdnusssauce, Aprikosen geflllt mit Frischkdse und Mandel, Franzésische Késeauswahl, Pastasalat mit
Tomaten-Fetabruschetta, Honigmelone mit Serranound Feigensenf Schafskase, Oliven und Chilihonig. kleine Ziegenkase mit Erdbeer-chilitopping,
ScampisimKartoffelmantel, asiatische Hackballchen asiatischer Glasnudelsalat mit Shrimps, Zigarra Bérek(Teigrollchen gefillt mit Aprikose,
Frihlingsrollen Kase & getr. Tomaten, Zuchinirdllchen, Frihlingsrollen mit Gemusefillung

Frische Salate mit 2erlei Dressing

WARME SPEISEN
WARME SPEISEN
Toskanisches Hilhnchen mit getr. Tomaten, Oliven und Rosmarinkartoffeln.
Marinierter Lachs und Zander mit Knoblauchshrimps auf Safrantagliatelle Cous-Couspfanne mit Gemusestreifen und gegrillten Balsamicotomaten
Schweinefilet mit Ziegenkase-chilitopping und mediterranem Gemdise Gebackene Mozzarellataler mit Salbei in Krautersauce & Kartoffel-Tomatengratin
Marinierter Lachs und Zander mit Knoblauchshrimps auf Safrantagliatelle
Vegetarische Lasagne mit mediterranem Gemuse & Creme fraiche, gefillte Riesencham-

DESSERTVARIATION pignons mit Reis-Ricotta-Thymianfillung
Mousse au Chocolate
Zitronencreme und Tiramisu mit frischen Frichten DESSERT
34,50 €/Person Mousse au Chocolate , Tiramisu, Mangocreme

Rafaellomousse und frische Frichte

39,50 €/Person
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Hoel

VORSPEISEN

Antipasti-Spezialitaten mit Oliven, Datteln im Speckmantel, Tomate-Mozzarella,
Vitello Tonnato, Raucherfischauswahl mit Lachs, Forelle und Makrele, Scampi,
HéhnchenspielRe mit Erdnusssauce, 4erlei Bruschetta, Frihlingsrollen,
Honigmelone mit Serranoschinken, Salat von Flusskrebsen,
franzosische Kaseauswahl, Entenbrust mit Cumberlandsauce,
kleine Ziegenkase mit Serrano, asiatische Hackballchen
Triffelkdse mit Preiselbeere-Orangensauce

WARME SPEISEN

Toskanisches Hilhnchen mit getrockneten Tomaten, Oliven und Rosmarinkartoffeln.

Ibizenkischer Lammbraten in Krauterjus mit Kartoffelgratin
Marinierter Lachs und Zander mit Knoblauchshrimps auf Safrantagliatelle
Schweinfilet mit Ziegenkase und mediterranem Gemuse und Reis
Kleine Entrcotésteaksin Pfefferahmsauce

DESSERT

Mousse au Chocolate, Raffaello Creme mit Erdbeeren
Mandeltorte , Tiramisu, Eclaires de Chocolate und frische Frichte

45,00 €/Person

Fingerfoodauswahl mit Canapees sind zum Empfang optional zubuchbar.
3 Canapees und 2 Fingerfoodteile pro Person

6,00€/Person
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CATERINGBUFFET: FINGERFOOD

VORSPEISEN-VARIATION

Serviert auf Fingerfoodgeschirr (kleine Schalchen)
Chorizo mit Gurke und Creme Fraiche
Tapasgemuse mariniert mit Oliven und Schafskase
Tomaten-Manchego mit salsa verde,
Serranoschinken mit Melonenbéllchen & Feigensenf
kleine Ziegenkase mit Pinienkernen und Erdbeerchilitopping,
Garnelen mit Knoblauchcreme, Cous-coussalat mit Ente und Sesam

IM EDELSTAHL-WARMHALTEBEHALTER
MIT KLEINEN TELLERN

HéhnchenspieBe, Hahnchenwings Salsa Rojo,
SchweinefiletspieBe mit Piementos in Chilisauce
kleine Hackballchen mit Aprikosen,
Getrockneten Tomaten und Kernen,
Datteln im Speckmantel,

(fett gedruckt warm serviert)

DESSERT IM GLAS
Karamellcreme mit Orangen-Minzsalat

29,50€/Person
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SOT

Antipasti-Spezialitaten teilweise geftllt, Datteln im Speckmantel,
Tomate-Mozzarella, Knusprige Chickenwings,
Raucherfischplatte mit Lachs, Forelle und Sprotten,
Scampi im Kartoffelteigmantel,
HéhnchenspieBe mit Sweet-Chilisauce,
kleine Frihlingsrollen, Honigmelone mit Serranoschinken,
asiatische Hackballchen

Brot und Dips

WARME SPEISEN

Zitronengrashahnchen in Thai-Currysauce mit Basmatireis

Schweinefilet mit Krauterkruste, Pfifferlingen und mediterranem Gemdise
Lachsfilet, Garnelen und Zander auf Tagliatelle mit GemUsestreifen

Rosmarinkartoffeln mit Knoblauch und Olivenadl

DESSERT
Zitronen-Orangencreme
Tiramisu & frische Friichte

35,00€/Person
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Brotauswahl mit Krauterdip, Grillsaucen & Krauterbutter

ANTIPASTI-VARIATIONEN

gegrilltem Gemuse und gefillten Spezialitaten
Krautsalat, Couscous-Salat,Fafallesalat mit Chili
mediterraner Kartoffelsalat

VOM GRILL

Kleine Entrecotesteaks vom Angusrind in Pfeffermarinade
Hahnchenbrustmedaillons auf Zitronengrasspiel3
Garnelen in Orangenmarinade ohne Schale
Chorizo und Lamm-und Rindsbratwdrste,
Nackensteaks in Knoblauch-Honigmarinade,
Schafskédse mit frischem Gemuse im Bambusschiffchen

BEILAGEN

Limonen-Kartoffeln mit rosa Pfefferbeeren
GemUse-Gnocchispfanne Thaicurry & frischen Krautern

Tiramisu mit Dreierlei Melonen-Minzsalat

35,50€/Person
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Amuse Buche (kalt) wird zum Empfang gereicht.

Salzwassergarnele auf Briochebrot mit Vanillelauch
und hausgemachter Safran-Zitronenmayonaise

Steinpilzsippchen mit frischem Triffel und gebratenem Rehriicken
dazu selbstgebackenes Foccacia

Thunfisch und Schwertfischfiletwtrfel,
leicht angebraten im Kern roh in Sushiqualitat
auf einem gerduchertem Erbsenpiree mit rotem paprika-Himbeer-Zwiebelkonfit

Kalbsfilet im Serranoschinkenmantel gebraten und
Entrecoté im Ganzen aus dem Niedergar

Auf Platte serviert mit frischem Gemdse der Saison, kleine Kartoffelgratins
und Sauce Bearnaise handgeschlagen.

Amarettinimousse von weil3er Schokolade
mit Granatapfelsauce und Minzpesto

59,60€/Person
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lecker & entsyp

BASTA
CATERINGSERVICE

Feiern Sie,
wir kimmern uns um den Rest!
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VORSPEISEN

Vitello Tonnato vom Kalb mit leckerer Thunfischcreme und Kapern
Entenbrust rosa gebraten, kalt aufgeschnitten mit fruchtiger Cumberlandsauce
Roastbeef kalt aufgeschnitten
mit klassischer Meerrettichcreme und Senfgurke
Anti-Pastiauswahl von verschiedenen
Gemusen mit Balsamico und Honig
Mozzarellakugeln und Kirschtomaten mariniert mit Basilikumpesto

HAUPTSPEISEN

Ibizenkischer Lammbrollbraten mit Rosmarin, Loorbeer und Knoblauch
Rinderfiletmedaillons rosa gebraten in einer Pfefferahm- Cognacsauce
Lachsfilet in WeiBwein-Buttersauce auf jungen Spinat mit Zwiebeln und Knoblauch
Mediterranes Gemuse mit frischen Kréutern pikant verfeinert
Kartoffelgratin mit frischer Birne

DESSERT

Tiramisu mit eingekochten Vanilleerdbeeren

41,50€/Person (ab 15 Pers. bestellbar)
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Bufffet ,,Bi

VORSPEISEN

SCAMPI-PLATTE

Gebratene Scampis mit Kopf und Schale in Limette-Currydl gebraten

mit frischer Zitrone und Knoblauch-honigdip kalt serviert
RAUCHERLACHSVARIATION
Bruschettalachs, Caipirinhalachs, Gravedlachs und Lachpralinen
mit Dill-Senfdip und Meerrettich creme
KASEAUSWAHL
10 verschiedene Weich und Schnittkasesorten
Garniert mit Trauben und Fruchtsenfsaucen

GroB3e Antipastiplatte mit gefiillten Pepperoni und gegrilltem GemUse
HAUPTSPEISEN

Hahnchenbrust im Kirbiskern-Paprikamantel gebraten mit Ratattuille

Rotbarschfilet im Zitronenteig knusprig gebacken auf Frihlingszwiebeln
Cous-couspfanne mit viel frischem GemUse, Fetakédse und Chili

DESSERT

Mousse au Chocolate ,,DobbleChocolate”
Mit weil3en Schokoraspeln und Ananas-Minzsalat mit Rohrzucker

37,90€/Person (ab 15 Pers. bestellbar)
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Buffet ,,Suns!
SUPPE

Thai-Curry-Zitronengrassuppe
mit Gemusewdrfel und Hahnchenbrustwirfel

VORSPEISEN

Antipasti-Variation von ca.7 verschiedenen Gemusen,
teilweise gefillt mit Frischkase

Iranische Riesendatteln im Speckmantel knusprig gebraten
Biffelmozzarellakugeln und Kirschtomaten
mariniert mit Bsilikumpestoundroten Zwiebeln
Marinierter Raucherlachsmit Limette und Ingwer an Dill-Senfdip
Asiatische Rinderhackballchen mit Chili und Sesam
Vitello vom Kalb mit leckerer Thunfischcreme und Kapern

HAUPTSPEISEN

Lachsfilet gebraten auf Jungen Spinat mit einer Orangen-Safransauce
Schweinefilet im Serranoschinkenmantel auf Champignon-Sherryrahmsauce
Karoffelgratin mit Birne und Fetaké&se, Saftige GemUselasagne mit Creme Fraiche

DESSERT

Weil3e Profiterols gefillt mit Schokomousse, dazu Kiwisalat
Tiramisu mit eingekochten Vanille-Erdbeeren

37,90€/Person (ab 20 Pers. bestellbar)
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SUPPE

Tomaten-Chilisuppe, kraftig-pikant-genial,
mit gegrillter Chorizo am Spiel3 und Minzsauerrahm
HAUPTSPEISEN

Thai-Hahnchenbrust am Zitronengrasspiel3
In einer fruchtigen Currysauce mit Limettenblattern

dazu Jasmin-Duftreismit getrockneten Bliten
Superleckere Gemuselasagne mit Creme Fraiche und Mozzarella
Saftige Kalbsfrikadellen in einer raffinierten Estragon-Rahmsauce

Kleine Kartoffelchen aus der Pfanne mit Krautern und Limonenol

DESSERT

After Eight Mousse au Chocolate
mit Vanillesauce im Glaschen

29,50€/Person (ab 10 Pers. bestellbar)
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VORSPEISEN

Grol3e Platte Anti-Pastispezialitédten
mindestens 12 verschiedene Sorten teilweise gefillt

Spezialplatte mit verschiedenen Schinkensorten, saftiges Roastbeef
Salamisorten, und Schweinebraten kalt aufgeschnitten
alles reichlich garniert mit Balsamicozwiebeln und verschiedenen Dips

GroB3e Raucherfischplatte mit Forelle, Raucherlachs, Makrele,
Sprotten und Stremellachs, dazu Meeretich und Dill-Senfdip

STREETFOODAUSWAHL
AUS DEM WARMERECHAUD

Chickenwings Louisana, Chickennuggets homemade,
Hollandische Bitterballen, Frihlingsrollen, Hackballchen,
Garnelen im Knuspermantel und Héhnchenspiel3e
Dazu verschiedene Dips und Brot

DESSERT
Zitronenmousse mit Campari-Orangen im Glaschen

29,90€/Person (ab 15 Pers. bestellbar)
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ufffet ,,Oldschool”

VORSPEISEN

Tomate Mozzarella
Vitello Tonnato
Honigmelone mit Serranoschinken
Raucherfischauswahl
Entenbrust mit Cumberlandsol3e
Anti-Pastiauswahl
Kasebrett mit Trauben und Senfsofl3e
Salatplatte, Brotkorb und Dips

HAUPTSPEISEN

H&éhnchenbrust in Currysol3e
Schweinefilet in ChampignonrahmsoBe
Rinderrouladen in Rotweinsol3e
Kartoffelgratin und Rosmarinkartoffeln
Pfannengemdse

DESSERT
Mousse au Chocolate mit Rote Gritze und Vanillesol3e

33,50€/Person (ab 20 Pers. bestellbar)
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Jasse”

Bufffet ,,Ess]

VORSPEISEN

Steinpilzsuppe mit Sherry verfeinert
mit geraucherter Entenbrust
Schnittlauch und hausgebackener Cheddarstange

HAUPTSPEISEN

Kottlet vom Ibericoschwein in einer WhiskyrahmsoBe
dazu Lavendelkartoffeln aus dem Ofen und Piementos mit Meersalz

Doradenfilets auf der Pfanne auf Frihlingszwiebeln mit Safransof3e
dazu gebratene Zitronengnocchis

DESSERT

Weil3es Mousse au Chocolate mit Mohn
an Mango-Camparisalat

39,90€/Person (ab 10 Pers. bestellbar)
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Buffet ,,La Familia”

VORSPEISEN

Tomaten mit Mozzarellakugel und Basilikumpesto
Honigmelone mit Serranoschinken und Feigensenf
Anti-Pastiauswahl von gegrilltem Gemise teilweise gefillt
Kleine Frahlingsrollen, Knuspergarnelen, Asiatische Hackballchen
Chickenwings, Salatplatte mit Dressing, Brotkorb und Dips

HAUPTSPEISEN

SpieBbraten vom Schwein mit Champignonrahmsol3e
Knusperschnitzel von der Hahnchenbrust in fruchtiger Thai-CurrysoBe
Kartoffelgratin & Basmatireis
Buntes GemUse mit Sauce Hollandaise
Speckbohnen

DESSERT

Mousse au Chocolate mit
Fruchtplatte und VanillesoB3e

28,90€/Person

Alle Die Preise der dargestellten Angebote kénnen aufgrund

der sich stetig &ndernden Rohstoffpreise abweichen.
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— das Hightight auf jeder Feier!

Ab jetzt buchbar — von 40 bis 300 Personen

BIG BULLDOG BBQ STREETFOOD

BASTA CATERING
MANUEL DEBIEL

Schitzenhofstr. 62 - 26180 Rastede - Telefon 015117268250 - info@bastaundgut.de
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Pulled Pork vom Nacken im Brdtchen
mit Kraut und Krautertunke

Rippchen aus dem Rauch mit BBQ-Glasur Butterweich
Rauchwurst super Smoki

Chickenwings Texas Style...sauscharf und saulecker

SALATE

Cole Slaw - Bunter Krautsalat in Sauerrahmtunke
Tortellinisalat mit Curry und nasse Anna
Kartoffelsalat Omas Style mit Fleischwurst, Appel und Girkchen
Verschiedene Dips und Brotchen satt

25,50€/Person




Pulled Pork vom Nacken im Brdtchen
mit Kraut und Krautertunke

Rippchen aus dem Rauch mit BBQ-Glasur Butterweich
Rauchwurst super Smoki
Lemon Chicken — Zitronengrashiihnchen zart gerduchert

Beef Burger — saftige Hamburger vom Grill mit allem drum und dran

SALATE

Farmersalat- Bunter Salat: Paprika,Gurke,Zwiebel,Oliven,Feta,Mais
Nudelsalatwie er gehort: Erbsen,Mandarinen,Fleischwurst,Mayo
Kartoffelsalat Omas Style mit Fleischwurst und Gurkchen
Tomate Mozzarella mit Pesto und Balsamico
Rosmarinkartoffeln aus dem Rauch mit Knocbi
Verschiedene Dips und Brotchen satt

DESSERT

Vanillecreme mit Erdbeerzeugs drauf
im Weckglas zum Wecknehmen

29,50€/Person
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Pulled Pork vom Nacken im Brotchen
mit Kraut und Krautertunke
Rippchen aus dem Rauch mit BBQ-Glasur Butterweich
Lemonchicken-Zitronengrashihnchen
Orange-Salmon. Lachsfilet mit Orange und Minze warm gesmoked
Entrecote-Steaks vom Grill in Pfeffermarinade
Sweet Corn-Maiskolben leicht gegrillt mit Budder und Salz

SALATE

Cole Slaw - Bunter Krautsalat in Sauerrahmtunke
Tortellinisalat mit Curry und nasse Anna
Kartoffelsalat Omas Style mit Fleischwurst, Appel und Girkchen
Ofengemuseitalien Style mit kleinen Kartoffeln
Verschiedene Dips und Brotchen satt

DESSERT
Tiramisu im Glas mit Amarenakirschen
34,50€/Person

Alle Preise ohne An- und Abfahrt.
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Einmalige Pauschale fir Anfahrt, Abfahrt, Aufbau
sowie Holz und Spéne 150,00€ unabhangig von der Personenzahl.

Recyclebares Essgeschirr wird kostenlos mitgeliefert. Porzellangeschirr und Metallbesteck
wird gesondert abgerechnet und kann ungereinigt zurlickgegeben werden.

Rinderbrust, Lammburger, Bentheimer Schwein, Ibericoschwein,
Baconbombs, Chickenbombs mit Cheddar. Taccos, StuRkartoffel-Pommes,
Ribeye-Steaks, Rumpsteaks, T-Bone...und vieles mehr.

Selbstverstandlich kdnnen Sie gern ein individuelles Meni mit uns besprechen.

ALLGEMEINE GESCHAFTSBEDINGUNGEN

Auf Veranstaltungen dieser Art erheben wir eine Anzahlung von 70 %, féllig 4 Wochen vor Veranstaltungsbe-
ginn. Die Endsumme bzw. der Restbetrag ist innerhalb von 5 Tagen nach Veranstaltung zu begleichen. Hierzu
erhalten Sie einen gesonderten Anzahlungsbeleg.Die Anzahlung gilt als Auftragsbestéatigung und zur Siche-

rung unseres Bestandes. Absage bis 4 Wochen vorher kostenlos. Ab Auftragsbestatigung wird in jedem Fall
50 % der Gesamtsumme fallig.

Anderungen der Personenzahl bis 20 Personen sind bis 2 Woche vor Veranstaltung anzugeben. Personenzahl-
veranderungen bis 10 Personen kénnen bis 1 Woche vor Veranstaltung geandert werden.

Personenzahlveranderungen bis 5 Personen kénnen bis 48 Std. vor Veranstaltung geandert werden.
Eventuell entstehende Schaden sind durch den Veranstalter zu tragen.
Sollte die Getrankepauschale nicht bis zur vereinbarten Uhrzeit genutzt werden verfallt der Restanspruch.

Wird die Getrankepauschale Uberschritten hat der Kunde das Recht, an Ort und Stelle zu entscheiden, ob die
Pauschale erweitert, bzw. eine Einzelabrechnung genutzt werden soll.

Recyclebares Essgeschirr wird kostenlos mitgeliefert. Porzellangeschirr und Metallbesteck wird gesondert ab-
gerechnet und kann ungereinigt zurtickgegeben werden.

Alle Preise inkl. Lieferung und MwSt.
Alle Preise exkl. Geschirrteile und Personal.
Geschirrteile und Besteck werden immer gesondert abgerechnet.

Eine Ausstattung bestehend aus: 1 Teller GroB3e,1 Bestecksatz, 1 Dessertteller bzw. Glasschéalchen Klein.
Preis: 3,50 € pro Person Leihgebihr inkl. ungereinigter Riickgabe.

Personal bei Grillveranstaltung werden immer gesondert abgerechnet.

GEMA-Geblhren sind im Endpreis enthalten, evtl. engagierte Kinstler sind durch den Kunden selbst bei der
KSK anzumelden.

MANUEL DEBIEL
KOCHSCHULE & CATERINGSERVICE
Schitzenhofstr. 62 - 26180 Rastede éaﬁ

Telefon 015117268250 | |
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Basta CATERING - Manuel Debiel

Schitzenhofstr. 62 - 26180 Rastede - Telefon 015117268250 - info@bastaundgut.de






