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Hotel Villa Orange

Business und Bio in Frankfurt

GenieRer-Abend mit Bio Catering Safran
Bio-Buffet am 7. Marz 2025

Vorspeisen
Bunte Blattsalate mit Sprossen und Radieschen (v)
Krauter-Joghurt-Dressing und Vinaigrette (v,g,j)
Steckriibenflan mit Petersilien-Zwiebeldressing (v,c,g,i,)
Baba Ghanoush mit Sesamfocaccia (v,f,k,a)
Singhalesischer Kokos-Salat (v)

Mariniertes Frihlingsgemiuse (v,k,|,Alkohol)
Gebratene Tofu-PilzspieRe mit Ingwer (v,f, k)
Blatterteig-Tartelettes mit Feta, Shrimps und Minze (a,b,c,g)
Miniquiche 3 la Lorraine mit Zwiebel-Speckfillung (a,c,g,!,SF)
Miniquiche mit pikanter Kasefullung (a,c,g)
Marinierte Hahnchenspielle mit Kokosmilch und Zitronengras (GF)
Baguette und Ciabatta (v,a,m, k)

*

Hauptgerichte
Hahnchenschenkel ,,Marokkanische Art“ (i,GF)
Bratreis mit Kichererbsen und Feigen, Minzdip (i,j,g)

Fenchel mit Steinchampignonfillung, dazu Kartoffelpiiree (a,g,i,Alkohol)
Lasagne vom Raucherlachs und Blattspinat (a,d,g,i,j)
Rinderragout mit Wurzelgemdse (i,|,RF,Alkohol)
Mediterranes Gemdse (v,i)

Scharfe Tomatenlinsen (v,3,j), dazu indische Rostkartoffeln (v,i,j)

Thailandisches Gemisecurry und Basmatireis (v,i,])

*

Desserts
Apfel-Tiramisu (a,c,g)
Gebackenes Schokodessert, dazu Schlagsahne (c,g,h,ll)
Rote Griitze, dazu VanillesoBe (v,a,h)
Griebrei mit ErdbeersofRe (v,a,f)

a. Glutenhaltiges Getreide, b. Krebstiere, c. Eier, d. Fisch, e. ErdnUsse, f. Soja, g. Milch und Molkereiprodukte (einschl. Laktose), h. Schalenfriichte, i. Sellerie,
j. Senf, k. Sesamsamen, I. Schwefeldioxid und Sulfite, m. Lupinen, n. Weichtiere, v = vegan



