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,Essen ist ein Bedlirfnis, GeniefSen ist eine Kunst.”
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Buffetvielfalt mit
personlicher Note

Unsere Kiiche kombiniert regionale Zutaten'mit moderner Raffinesse
und schafft so kulinarische Erlebnisse, die Geschmack und Stil
verbinden,

Im Folgenden finden Sie eine Auswahl an Buffetvorschldgen, die wir
thematisch auf unterschiedliche Veranstaltungsarten abgestimmt
haben — ob festlich, geschdftlich oder ganz informell. Diese
Zusammenstellungen dienen als Inspiration und zur Orientierung.

Selbstverstdndlich gestalten wir jedes Buffet individuell nach lhren
Wiinschen, ihrem Teilnehmerprofil und dem Charakter lhrer
Veranstaltung.

Unser Kiichenteam berdit Sie gern persénlich, um Geschmack, Anlass
und Atmosphdre harmonisch aufeinander abzustimmen.

DOMPALAIS

ERFURT



Frihstlick & Vormittagspausen

Ein gelungener Start in den Tag legt den Grundstein fiir eine erfolgreiche Veranstaltung.
Ob Business-Friihstiick, Konferenz oder kreative Tagung — wir bieten lhnen
abwechslungsreiche, ausgewogene Buffets fiir den Morgen und die erste Pause. Von frischen
Backwaren und regionalen Spezialitéiten bis hin zu vitalen Snacks und kleinen Warmgerichten
gestalten wir die Verpflegung nach Ihren Wiinschen — stilvoll, hochwertig und genau passend
zum Format lhrer Veranstaltung.




Fruhstuck

Franzosisches Friihstiick

Croissants, Schokoladenbrotchen
kleine Auswahl an siifen Aufstrichen
(Marmeladen, Honig, Nuss- Nougatcreme)
Kaffee/ Teestation
Safte, Friichtewasser

Erweitertes Continental

Brotchenauswahl
Croissants
von der Landbéackerei Thieme
Butter, herzhafte Aufstriche
SURe Aufstriche
(Marmeladen, Honig, Nuss- Nougatcreme)
Wurstaufschnitt und Kaseauswahl
Gekochte Eier
Obstsalat
Kaffee/ Teestation
Safte, Wasser mit saisonalen Friichten

Continental Breakfast

Brotchenauswahl, Croissants von der
Landbéackerei Thieme
Butter, kleine Auswahl an stiRen Aufstrichen
(Marmeladen, Honig, Nuss- Nougatcreme)
Kaffee/ Teestation
Safte, Friichtewasser

GrofSes reichhaltiges Friihstiick

Brotchen- und Brot Auswahl
von der Landbackerei Thieme
SiRes Blatterteiggeback
Butter & herzhafte Aufstriche
SuRe Aufstriche
(Marmeladen, Honig, Nuss- Nougatcreme)
Wourstaufschnitt und Kaseauswahl
Salat Caprese

warme Bestandteile:
Rihrei & gekochte Eier
_ Bacon, Minibratwdrste
Uberbackene Ofentomaten
Maslistation mit Milch und Mandeldrink
Jogurt, Quark, Obstsalat, Handobst
Kaffee/ Teestation
Safte, Wasser mit saisonalen Friichten







Frihstuck & Vormittagspausen

Pikante Kaffeepause

Belegte Canapés
(Kase, Salami, Schinken, Lachs,
Avocado, Tomatenfrischkase)

Wraps vegetarisch
(Salat, Dressing, Tomate, Gem{isetopping,
Pesto, Kase, Kerne)

Wraps vegan
(Salat, Dressing, Avocado, Tomate,
veganem Mozzarella, Kerne, Gemuse/
Sprossentopping)

Wraps
mit gegrilltem Hahnchen
(Hahnchenstreifen, Salat, Tomate,
Gemiusetopping, Pesto, Kase, Kerne)

Crépes Rollchen vegetarisch
(Kresse/ Krauterfrischkase, Gurke)

Crépes Rollchen
mit Raucherlachs
(Raucherlachs, Frischkase, Dill, Gurke)

Asiatischer Glasnudelsalat

RindfleischspieR
auf Bulgur Salat

Garnelenspiel
auf Couscous Salat

Linsen Salat im Glas
(Vegetarisch mit Gem{iisetopping)

Hahnchensatéspield

Datteln im Speckmantel

Roastbeef Rollchen
mit Meerrettich

Tramezzini Sandwiches vegetarisch
(Humus, Rucola, Tomate, Gurke)

Clubsandwich
(Mayonnaise, Eisbergsalat, Tomate,
Gurke, Ei, Bacon, Putenbrust)
Kochschinken Sandwich
(Frischkase, Kochschinken, Salat,
Tomate, Gurke)
Rinderschinken Sandwich
(Frischkase, Rinderschinken,
Rucola, Parmesan)
Melone- Schinken- Spiel$
Tomate- Mozzarella- Spiel8
Veganer Antipasti Spiel8
(gegrilltes Gemuse, Oliven,
Balsamico- Champignons)
Pikante Blatterteigteilchen

Laugengeback
mit Schnittlauchbutter

SiiRe Blatterteigteilchen
Jogurt
mit Obst und Nussen
(auch vegan moglich)

Obstspielie

Obstplatte

Handobst im Korb




Mittagsbuffets — genussvolli
und ausgewogen

Fiir die Stérkung in der Mitte des Tages bieten wir vielseitige Mittagsbuffets, die kulinarischen
Anspruch mit Leichtigkeit verbinden. Ob im Rahmen einer Tagung, eines Business-Lunches oder
einer festlichen Veranstaltung: Unsere Buffets sind sorgfdltig komponiert, mit frischen Zutaten
zubereitet und stilvoll préiisentiert. Sie lassen Raum fiir Genuss — ohne den Tagesablauf zu
unterbrechen. Selbstverstdndlich passen wir jedes Buffet individuell an Ihre Wiinsche und das
Veranstaltungsformat an.




Mittagsbuffets

Fingerfood Klein

Verschieden belegte Canapés
Tomatencremesuppe mit Croitons
Tomate- Mozzarella SpielRe
Quiche mit Speck- Zwiebel- Fillung
Mediterrane Hefeteigrollchen
Tiramisu im Glas
Obstspielie

Fingerfood Grofs

Verschieden belegte Canapés
Vegane Paprika- Kokossuppe
mit Schinkenchips separat
Pikanter Gemiusestrudel
mit Krauter Schmand
Hahnchensalat im Glas
mit allerlei Gemise und Krautern
Lachsterrine mit marinierten
Blattsalaten und Schnittlauch Dressing
Tagliata Sandwiches
(gegrilltes Roastbeef, Rucola,
Tomate, Oliven6l und Parmesan)
kleine Falafel Bowl
(Edamame, Blattsalate,
Johannisbeeren Dressing)
Espresso Mousse
mit Schokoladenerde und Minze
Obstspielie

Mittag Lunch Buffet
Nach Wahl der Kiiche

Baguette und Brotauswahl
2erlei Aufstriche
2erlei Vorspeisen
3 Hauptgange Fleisch, Fisch, vegetarisch
2 Desserts

Regional

Baguette und Landbrot
Schmalz, Kresse- Frischkase
Thiiringer Vorspeisen Variation
(Wurstaufschnitt, Kase, gepickeltes Gemise)
Mousse von Rauchforellen mit Gurkensalat
Mutzbraten vom Thiringer Land Schwein
mit eigener SolRe dazu Sudthiringer
Hullerchen und Sauerkraut
Gegrilltes Zanderfilet
auf jungem Blattspinat
mit Rieslingkartoffeln
Weimarer Zwiebelkuchen
mit Krauterschmand
(vegetarisch)
GrieBpudding mit Birnenkompott
Kirsch Michel Muffins mit Puderzucker




Mittagsbuffets

Mediterran

Baguette und Brotauswahl
Oliven Tapenade, Meersalzbutter
Gemischte Vegetarische Anti Pasti

Gazpacho (Sommer) / Minestrone (Winter)

Gegrilltes Zitronen Hahnchen
mit Tomaten/ Krauterrisotto

Gebackenes Lachsfilet

auf Peperonata und Rosmarinkartoffeln

Linsen- Bolognese
mit Pasta und veganem Mozzarella

Amaretto Mousse
mit Amaretti Crunch

Mascarpone Creme
mit Pfirsichragout

Rustikal

Baguette und Brotauswabhl
Krauterfrischkdse, Obatzter

Kartoffelsuppe mit gebratenen
Knackwurst Radchen

Kalt aufgeschnittenes Bierfleisch
auf Rettich Salat

Schweinebackchen
geschmort mit eigener SoRe dazu
Kartoffel- Nussbutter- Stampf und

polnischem Blumenkohl

Gegrillte Lachsforelle
auf Ratatouille Gemuse und Gnocchi

Gebackener Erdfriichtestrudel
mit Sour Cream

Bayrisch Creme
mit karamellisiertem Apfel

Saisonale Obstplatte

Leicht/ Vital

Koérnerbaguette und Vitalbrot
Kalt gepresstes Olivendl

Humus

Salat Bowl
(Rohkostsalat, Blattsalate, Dressing, gerdstete
Kerne, Gemuse/sprossen Mix, Avocado)

Pikanter Power Smoothie mit Kefir
Gekochter Kalbstafelspitz
mit Bouillon- Gemise, Kartoffelwiirfel

und frischer Meerrettich

Confierte Makrele
auf Fenchel Dill Gemiise

Wirsing- Quinoa- Roéllchen
mit gegrillten Gemisestreifen

Saisonale Obstauswahl
Joghurt Mousse mit Mango




Nachmittagskaffee & stif3e Pausen

Ein liebevoll gestalteter Nachmittagstisch sorgt fiir neue Energie und kleine Genussmomente
zwischendurch. Ob begleitend zu einer Konferenz, als entspannte Pause bei einer Tagung oder
als stifser Abschluss eines Meetings — unsere Kaffeepausen verbinden aromatischen Kaffee,
feine Teespezialitéiten und eine Auswahl an siifSen oder leichten Snacks.

Kaffeepause Nachmittag

Blechkuchenauswahl
Miisliriegel
Brain Food Bar
Obstspielle
SuRes Blatterteiggeback
Kekse







Abendbuffets & Ausklang in
stilvollem Rahmen

Wenn der Tag zur Ruhe kommt, beginnt der genussvolle Teil vieler Veranstaltungen. Unsere
Abendbuffets bieten den perfekten Rahmen fiir festliche Anléisse, informelles Beisammensein
oder einen stilvollen Ausklang nach einem erfolgreichen Seminartag.

Ob feines Fingerfood, gehobenes Dinner oder geselliges Themenbuffet — wir kreieren
kulinarische Kompositionen, die Ihre Gdste begeistern.

Individuell abgestimmt auf Anlass, Ablauf und Atmosphdre setzen wir den kulinarischen
Schlusspunkt Ihres Events mit Geschmack und Stil.




Abendbuffet

Das Fingerfoodbuffet Klein
nach Wahl der Kiiche

5 pikante warme und kalte Komponenten
2 siiRe Komponenten

Fingerfoodbuffet Klein

Wraps mit gegrilltem Hahnchen
(Hahnchenstreifen, Salat, Tomate,
Gemisetopping, Pesto, Kase, Kerne)

Saisonaler Flammkuchen
(auch vegetarisch)

Herzhaft gefiillte Hefeteig- Rollchen
Crépes Rollchen mit Raucherlachs
(Raucherlachs, Frischkase, Dill, Gurke)
(auch vegetarisch)

Linsensalat
mit allerlei Gemise
und Krautern dazu Hahnchenspield

Mini Windbeutel

Trifle im Glas
(Ricotta Creme,
Beerenragout und Hafer Crumble)

Das Fingerfoodbuffet Grofs
nach Wahl der Kiiche

7 pikante warme und kalte Komponenten
2 siiRe Komponenten

Fingerfoodbuffet Grofs

Belegte Canapés
(siehe Kaffeepause Vormittag)

Tramezzini Sandwiches
mit Frischkase, Rucola, Tomate und
aufgeschnittenen Roastbeefscheiben

Karotten- Ingwer- Creme- Suppe
mit Brotchips

Anti Pasti Spiel3e
Garnelenspiel’
mit Mango Salat, Limette und Chili

Gebackener panierter und marinierter Waller
mit frischem Meerrettich dazu Rostkartoffeln
und Sauce Tatar
Broccoli Quiche mit Mandelblattchen

Schokoladen Brownies
mit Banane und Haselniissen

Gebrannte Creme
mit Beeren und Minze




Abendbuffet

Gala Buffet Klein
nach Wahl der Kiiche

Baguette- und Brotauswahl von der
Landbackerei Thieme oder selbst gebacken
Zweierlei Aufstriche
Zweierlei Vorspeisen
Dreierlei Hauptgange
(Fleisch, Fisch, Vegetarisch)
Zweierlei Desserts

Gala Buffet Grofs
nach Wahl der Kiiche

Baguette- und Brotauswahl von der
Landbackerei Thieme oder selbst gebacken
Zweierlei Aufstriche
Dreierlei Vorspeisen
Dreierlei Hauptgange
(Fleisch, Fisch, Vegetarisch)
Dreierlei Desserts







Gala Buffet regional/ rustikal

Das Kleine

Baguette von der Landbackerei Thieme und
Brotauswahl (Roggenbrot selbst gebacken)

Schmalz, Krauterbutter

Kalbsfleischsilze

mit Krautervinaigrette dazu Blattsalate und
Kresse

Ziegenfrischkdse Mousse
mit Honig und Birnenragout

Roulade vom Rind in eigener Sol3e
mit Rotkohl und Thiringer Kl6Ren

Gegrillte Filets vom Saibling
auf Mangoldgemiise und
Kartoffel- Sellerie- Mousseline

Kartoffel Rosti
mit Grillgemise & Sauerrahm

Mousse vom Toffee
mit Stachelbeerkompott

Thiringer Blechkuchen

Aus Klein wird Grofs

Zusditzliche Vorspeise:
Bohnengemiseeintopf
mit gerauchertem Speck
(Gemiise von Dachgemdiise Erfurt)
Zusdtzlicher Hauptgang:
Ermstadter Perlhuhnbrust
mit Krauterfullung an Perlgraupen-

Austernpilz- Risotto
(Pilze von der Erfurter Manufaktur PilsPilz)

Zusditzliches Dessert:

Regionale Obstauswahl




Gala Buffet mediterran

Das Kleine

Ciabatta von der Landbéckerei Thieme
hausgebackene Focaccia
Oliven Tapenade, Tomatenfrischkadse

Vitello Tonnato

Rosa gegartes Kalbfleisch
gegrillter Thun, Zitronen- Aioli Creme,
gebackene Kapernapfel

Marinierte Blattsalate
Gemischte Anti Pasti vegetarisch

Live Station
Kurz gebratene Flat Iron Steaks vom Rind
mit Portweinjus dazu gebackene
Kartoffelecken und Bohnen Cassoulet

Konfierte Filets von der Dorade
auf saisonalem Grillgemise
dazu Tagliatelle
mit Spinat- Pesto, Pinienkernen und
Ofentomaten

SiuRkartoffellasagne

Mocca Mousse
mit gehackten Pistazien

Panna Cotta
mit ErdbeersoRRe

Aus Klein wird Grof8

Zusdtzliche Vorspeise:

Bunter Melonen Cocktail
mit Shrimps und Minze

Zusdtzlicher Hauptgang:
Geflugel Involtini
gefullt mit Frischkase, getrockneten Tomaten
und Serrano

Zusditzliches Dessert:

Sorbet von der Limone




Das Kleine

Walnusskernbrot
von der Landbackerei Thieme
Chia- Krauter Baguette
-selbst gebacken-
Hausgemachtes Basilikumol,
Schnittlauch Schmand

Asiatische Gemisesuppe
auf Geflliigelbasis mit Zitronengras, Ingwer,
Knoblauch, roten Curry und Kokosmilch
Gemiuseeinlage separat

Vital Bowl
mit Thunfisch Sashimi, Sojabohne, Sprossen,
marinierte Blattsalate und Sesamdressing

Livestation
Rosa gegarter Kalbstafelspitz
mit Chimichurri
dazu gegrillte StiRkartoffelwirfel und
sautierter griiner Spargel

Gebackene Filets vom Wolfsbarsch
auf asiatischem Pak Choi
mit Sobanudeln und Mango- Sesam- Sol3e

Vegane Koreanische Maultaschen
mit geschmolzen Tomaten

Kokos Chia Pudding
mit PassionsfruchtsofRe

Geeiste Melonensuppe
mit Jogurt und Minze

Aus Klein wird Grofs

Zusditzliche Vorspeise:

Vegetarischer Asiatischer
Glasnudelsalat

zusdtzlicher Hauptgang:

Kichererbsen Dal
mit Pita Brot

zusdtzliches Dessert:

Parfait vom Griintee
mit Hibiskus




Rustikal/ Regional

Baguette und Brotauswahl
Salzbutter, Krauterquark

Saisonale Blattsalate
Schnittlauch- Dressing, Cocktail Dressing
Tomate, Gurke, Radieschen, Karottenstreifen,
gerostete Kerne, Croutons, Speck Chips,
Gemuse- Sprossen Mix

Thiiringer Kartoffelsalat
mit Essig Ol Dressing, gekochtem Ei, saurer
Gurke, Tomate und frischen Krautern

Vom Grill:

Thiringer Rostbratwurst
Marinierte Nacken Steaks vom Schwein
Gegrillte Filets von der Lachsforelle
Grillkase

Beilagen und SoRen:
Grillgemiise, Sauerkraut,
Born Senf, Born Ketchup, Knoblauchsol3e

Obstauswabhl
Quark Creme
mit HimbeersoRe

Mediterran

Baguette und Brotauswahl
Paprikafrischkase, Pesto Rosso

Anti Pasti Auswahl
Honigmelone & Parma Schinken

Tomatensalat
mit cremigen Burrata und Basilikum

Vom Grill:
Saltimbocca vom Maishahnchen
Warm geraucherter Lachs
Zucchini gefillt mit Feta und Gemise

Beilagen und SoRen:
Ofenkartoffeln mit mediterranen Krautern
Chorizo Pasta

mit geschmolzenen Tomaten und Parmesan

Grillgemise der Saison
Knoblauch Baguette
Gefliigeljus, Salsa, Krauter Pesto,

Eisvariation
mit saisonalem Obstsalat und Schokoladensol3e

Mousse von der weilRen Schokolade
mit Orangenfilets




Premium

GrolRe Baguette und Brotauswahl von der Landbéackerei Thieme
Currybutter, Oliven Tapenade, Basilikumfrischkadse

Verschiedene saisonale Blattsalate
Balsamico Dressing, Jogurt- Krauter- Dressing
Tomate, Gurke, Radieschen, Karottenstreifen, gerostete Kerne,
Cro(tons, Bacon Chips, Gemiise- Sprossen- Mix, Parmesan Flakes

Mediterraner Nudelsalat
mit Pinienkernen, Kirschtomaten
Krauter Pesto und Rucola

Orientalischer Couscous Salat
Knackiger Feta Salat

mit allerlei frischem Gemuse, roter Zwiebel und Krautern,
mariniert mit kalt gepresstem Olivendl und Balsamico Essig

Hauptgénge vom Grill Beilagen und Sof3en
Rinderfiletsteaks Rosmarin Kartoffeln aus dem Ofen
Paprika Maishahnchen Safranrisotto
Black Tiger Garnelen saisonales Grillgemise
Lachsfilet Speckbohnen
Gemise- Schaschlik Portweinjus, Krauterbutter,

hausgemachte Aioli, BBQ SoRe, Guacamole

Mousse
von dunkler Schokolade
mit Beerenfriichten
und Minze

Jogurt- Limetten- Mousse
mit Passionsfrucht

ObstspielSe




DOMPALAIS

ERFURT

Menitivorschlage fur
besondere Anlasse

Fiir exklusive Veranstaltungen oder festliche Abende bieten wir auf Wunsch auch mehrgéngige
Mendtis an. Unsere Menlibeispiele geben Ihnen einen ersten kleinen Eindruck der kulinarischen
Vielfalt, die wir Ihnen im Dompalais bieten kénnen.

Bitte beachten Sie, dass Meniis abhdngig von der Personenanzahl sowie nach individueller
Absprache buchbar sind. Gerne beraten wir Sie persénlich und stellen ein passendes Menii ganz
nach lhren Wiinschen zusammen.




Abendment

4- Gang Menlii Regional |

Vorspeise
Gebeizte rotfleischige Forelle
mit Apfel und Gurke
angerichtet mit Brunnenkresse

Suppe
Blumenkohlcremesuppe
mit Spinat Ol

Hauptgang
Brust von dem Ermstadter Perlhuhn
mit Gefligel- Thymianjus
angerichtet mit saisonalem
Marktgemiuise und Macaire Kartoffel

Dessert
Quitten Crumble
mit Goldhelm Schokoladen Eis
und einer Honighippe

4- Gang Menii Regional Il

Vorspeise
Beef Tatar
-klassisch angerichtet-
mit Sardellen, Schalotten, Kapern,
Dijon Senf, Eigelb und Schnittlauch
dazu marinierte Wildkrauter
und Focaccia Brotchips

Suppe
Essenz von der Tomate
mit Basilikum- GrielR Nocken

Hauptgang
Sous vide gegarte Entenbrust
-auf der Haut gegrillt-
mit Portweinjus dazu
Artischocken- Oliven Cassoulet
und Kartoffelgratin

Dessert
Tiramisu klassisch
mit Mascarpone Creme, Kaffee
und Kakao sowie marinierten Erdbeeren




Bei uns stehen die individuellen Wiinsche unserer Kunden im
Mittelpunkt. Wir bieten eine vielfdltige Auswahl an Speisen, die wir
ganz nach lhren persénlichen Vorstellungen und Bed(irfnissen
gestalten kénnen. Dank unserer grofsen Fachexpertise im
Unternehmen sind wir in der Lage, hochwertige und kreative
Gerichte zu entwickeln, die sowohl geschmacklich als auch optisch
liberzeugen.

Dabei legen wir besonderen Wert auf die Zusammenarbeit mit
regionalen Partnern, um Frische und Qualitdt zu garantieren. Unser
Vollsortiment beziehen wir unter anderem von Metro Erfurt, die eine

umfangreiche Auswahl an Produkten bieten. Fiir Feinkost und

Spezialitdten setzen wir auf Frische Paradies, das ebenfalls ein

Vollsortiment bereitstellt. Obst und Gemiise kommen frisch und
regional von Frisch Frucht, wdhrend saisonale Gemiise und Pilze.aus

Erfurt von PilsPilz und Dachgemiise stammen. Ergénzt wird unser
Angebot durch die Landbdckerei Thieme, die fiir ihre hochwertigen
Backwaren bekannt ist.

Zudem bieten wir Kochkurse als Event fiir Gruppen bis zu einer
bestimmten Personenanzahl an. Diese Kurse kénnen bei uns vor Ort
stattfinden und sind ideal fiir Teambuilding, Feiern oder einfach nur

zum gemeinsamen Kochen und GeniefSen.

Aufserdem stellen wir nach Verfiigbarkeit auch ausser Haus
Caterings fiir verschiedene Anldsse bereit. Ob Firmenfeiern, private
Veranstaltungen oder besondere Anldsse — wir sorgen dafiir, dass
lhre Gdste kulinarisch verwéhnt werden.

Wir freuen uns darauf, Ihre Wiinsche zu realisieren und
Sie mit unserer Fachkompetenz und regionalen
Partnerschaften zu begeistern!

=
DOMPALAIS
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