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T. R . U . D. E .  B A N K E T T M A P P E



Die T.R.U.D.E. � das ist trendige Gastronomie im charmanten Industriedesign. 

Wir sind Barmbeks Wohnzimmer. Hier trifft man sich zum Quatschen, Feiern, 

Essen oder Chillen auf der Terrasse. Zwischen den historisch geprägten Back-

steinwänden sorgen moderne Holzmöbel sowie Ledersessel in Kombination mit 

dezentem, warmem Licht für eine angenehme Atmosphäre. Bei uns wird vor Ort 

alles frisch gekocht und pfiffig auf den Teller gebracht. Dabei achten wir auf  

regionale und nachhaltige Produkte � und das schmeckt man auch!

Planen Sie eine Veranstaltung? Sei es geschäftlich oder privat � bei uns sind Sie 

genau richtig. Durch unsere verschiedenen Räume bieten wir für jede Gruppen-

größe passende Möglichkeiten. Bei uns bekommen Sie vom Raum über Speisen 

und Getränke bis hin zur Dekoration und Technik, alles aus einer Hand. Auf den 

folgenden Seiten möchten wir Ihnen unser vielfältiges Angebot vorstellen.
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Sie haben Fragen?
veranstaltung@trude-hh.de  ·  Tel. +49 (40) 2000 69 31

G E T R Ä N K E P A U S C H A L E N04

Hinweise: 
Pauschalen können nur für die Gesamtanzahl der Gäste gebucht werden, Einzelbuchungen sind nicht möglich.

Die genaue Personenanzahl muss bis spätestens einen Werktag vor Veranstaltung schriftlich bekanntgegeben werden.
Vor Beginn und nach Ablauf des Zeitfensters werden alle Getränke zum allgemein gültigen Kartenpreis verrechnet. 

Die Longdrink & Spirituosen-Pauschale kann um ein
Cocktail-Angebot erweitert werden:
Drei abgesprochene Cocktails sind während der Dauer der
Pauschale in normaler Größe zum Sonderpreis erhältlich.

Spirituosen

Rum, Whisky, Wodka, Gin, Sambuca, Jägermeister

GETRÄNKEPAUSCHALEN

Aperol Spritz  ·  Hugo  ·  Wild Rosato

Sarti Spritz/Lemon

Prosecco Frizzante  ·  Sekt

Basilikum-Zitronen Limo (hausgemacht)

Heidelbeer-Rosmarin Eistee (hausgemacht)

Happy-Melon Limo

Barmbek Fresh
(Zitrone, Ananas, Orange, Mandel, Blue Curaçao, Lime Juice)

Nr. No
(Maracuja, Zitrone, Lime Juice, Grenadine)

APERITIFS ZUM EMPFANG

Diverse Biere

vom Fass und aus der Flasche

Weine

je eine abgesprochene Sorte Rot- und Weißwein,
Prosecco Frizzante

Alkoholfreie Getränke

wie Coca Cola, Säfte, Saftschorlen, Magnus Mineralwasser

Heißgetränke

wie Filterkaffee, Espresso, Tee

GETRÄNKEPAUSCHALE
6 Std.

Zusätzlich

LONGDRINK & SPIRITUOSENPAUSCHALE
6 Std.
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TISCHBUFFET 365°
Vorspeisen-Tischbuffet �Nord�

Gebratene Medaillons von der Putenbrust auf Thunfischsauce mit

Kapern und Limonen-Filets

Shrimps in Cocktailsauce mit schwarzem Sesam und feiner Cognac-Note

Mini-Mozzarella und Kirschtomaten mit frischem Basilikum und Rucola ¹ 

Hausbrot frisch aus unserer Backstube serviert mit Dip aus

Sauerrahm ¹ und der Tomate ²

Vorspeisen-Tischbuffet �Ost�
Salat von der Maishähnchenbrust mit getrockneten Tomaten,

Kapern und Lauchzwiebeln 

Pastasalat mit frischem Rucola, Tomaten, Nüssen und italienischem Hartkäse ¹ 

Verschiedenes gegrilltes Gemüse in Kräuteröl ² 

Hausbrot frisch aus unserer Backstube serviert mit Dip aus

Sauerrahm ¹ und der Tomate ²

Hauptspeisen-Tischbuffet �Süd�
Gebackener Truthahnbraten und zarter Burgunderrollbraten 

mit dunkler Rahm- und einer fein säuerlichen Cranberrysauce,

dazu saisonales Gemüse und geröstete Drillinge

Trüffelpasta mit Pilzen ²

Pasta mit gebratenen Champignons und Kräuterseitlingen in veganer

Trüffel-Sauce  mit jungem Lauch und frischen Kräutern

Dessert-Tischbuffet �West�
Schokoladen Panna-Cotta mit karamellisierten Nüssen ¹

Hamburger Rote Grütze mit Vanillesauce ¹ / wahlweise mit

veganer Vanillesauce ² 

Mascarponecreme mit marinierten Beeren auf einem Crumbleboden ¹

Bitte berücksichtigen Sie, dass die Mindestmenge pro Gericht 10 Portionen beträgt.
Bitte beachten Sie, dass die hier angegebenen Inhalte und Preise unter Vorbehalt zu verstehen und nicht verbindlich sind. Stand 2026.
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Die Mindestpersonenzahl für Buffets liegt bei 25 Personen.
Bitte beachten Sie, dass die hier angegebenen Inhalte und Preise unter Vorbehalt zu verstehen und nicht verbindlich sind. Stand 2026.

BARMBEKER BUFFET
Landrauchschinken mit Melone und Minze 

Mini-Mozzarella und Kirschtomaten mit Basilikum-Pesto ¹ 

Gebackener Schweinerücken mit Aprikosen und Remouladensauce

Bunte Blattsalate in Kräutervinaigrette

Geräucherte Makrelenfilets mit Meerrettich und rotem Pfeffer

Kleine Auswahl an hausgemachten Salaten ¹²

Brötchenauswahl und Butter

Frische Pasta
mit Basilikum-Pesto, Kirschtomaten und italienischem Hartkäse ¹ 

Geschnetzeltes von der Hähnchenbrust
mit Pilzen und Basmatireis

Vanillecreme mit Fruchtsauce und Blaubeeren ¹ 

Rote Grütze mit Vanillesauce ¹² 
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Marinierte Tiefseeshrimps mit Selleriesalat und Artischockenherzen 

Rucola-Salat mit gehobeltem Hartkäse und Balsamico ¹

Geräucherter Landschinken mit Melone und Minze

Verschiedenes gegrilltes Gemüse in Kräuteröl ² 

Mini-Mozzarella und Kirschtomaten mit Basilikum-Pesto ¹ 

Vitello tonnato von der Putenbrust mit Limone und Kapern

Pasta Venezia mit Gurke, Dill und Crème fraîche ¹ 

Kleine Auswahl an hausgemachten Salaten ¹²

Brötchenauswahl und Butter 

Tomatenschaumsuppe mit Crostinis ²  

Pasta mit Basilikum-Pesto,
gebratenen Garnelen und italienischem Hartkäse ¹²

Hähnchenbrust in Rosmarinsauce 
mit mediterranem Röstgemüse und kleinen Kartoffeln 

Klassisches italienisches Tiramisu ¹ 

Frischer Obstsalat mit Likör ² 

Panna Cotta von Blaubeeren mit Kompott und frischer Minze ²

 

ITALIENISCHES BUFFET

Die Mindestpersonenzahl für Buffets liegt bei 25 Personen.
Bitte beachten Sie, dass die hier angegebenen Inhalte und Preise unter Vorbehalt zu verstehen und nicht verbindlich sind. Stand 2026.
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Die Mindestpersonenzahl für Buffets liegt bei 25 Personen.
Bitte beachten Sie, dass die hier angegebenen Inhalte und Preise unter Vorbehalt zu verstehen und nicht verbindlich sind. Stand 2026.

Kartoffel-Specksalat mit Kräutern und Kirschtomaten 

Landrauchschinken mit Melone und Minze 

Bunte Blattsalate mit Balsamico-Vinaigrette ²

Schweinerücken mit Mixed Pickles und Remouladensauce 

Shrimps in Cocktailsauce mit schwarzem Sesam und feiner Cognac-Note

Würfel vom Norddeutschen Gouda mit dunklen Trauben und Crackern

Kleine Auswahl an hausgemachten Salaten ¹²

Brötchenauswahl und Butter 

Kartoffel-Lauchsuppe mit Croûtons ²

Geschnetzeltes von der Putenbrust 
mit zweierlei Pilzen und buntem Basmatireis

 
Gegrilltes Seelachsfilet

auf fein-säuerlicher Rieslingsauce, Blattspinat

und frischem Kartoffelstampf mit leichter Note von schwarzem Trüffel

Rote Grütze mit Vanillesauce ¹ 

Ofenfrischer Apfelkuchen mit karamellisierten Nüssen ¹

Mohnmousse mit Schokoladensauce ¹

NORDDEUTSCHES BUFFET
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Frisch aus der Räucherkammer: 

Rauchlachsfilet im Teigmantel mit Frischkäse, Gurke und Dill

Rosa gebackenes Roastbeef �kalt�

mit sauer eingelegtem Gemüse und Remouladensauce

Pasta Venezia mit Gurke, Dill und Crème fraîche ¹ 

Caesars Salad mit Tomaten, Caesar-Dressing, Croûtons

und italienischem Hartkäse 

Verschiedenes gegrilltes Gemüse in Kräuteröl ² 

Mini-Mozzarella und Kirschtomaten mit Basilikum-Pesto ¹ 

Rucolasalat mit Balsamico und getrockneten Tomaten ¹ 

Kleine Auswahl an hausgemachten Salaten ¹²

Brötchenauswahl und Butter 

Kartoffel-Lauchsuppe mit Croûtons ² und gerösteter Mettwurst 

Putenbrustmedaillons im Sesammantel 
auf Fenchelgemüse mit zweierlei Reis  

Gebratenes Wildlachsfilet unter der Kartoffelkruste 
auf gelber Paprikaschaumsauce an mediterranem Zucchini-Gemüse 

Penne mit Blattspinat in Gorgonzolasauce ¹ 

mit gerösteten Sonnenblumenkernen 

Tiramisu mit frischen Früchten ¹ 

Kleine Windbeutel mit Vanillesahne gefüllt ¹ 

Zweierlei Mousse au Chocolat mit kandierten ¹ Mandeln und Krokant ¹ 

Große internationale Käseauswahl mit Trauben ¹ 

 

INTERNATIONALES BUFFET

Die Mindestpersonenzahl für Buffets liegt bei 25 Personen.
Bitte beachten Sie, dass die hier angegebenen Inhalte und Preise unter Vorbehalt zu verstehen und nicht verbindlich sind. Stand 2026.
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VEGANES BUFFET

Die Mindestpersonenzahl für Buffets liegt bei 25 Personen.
Bitte beachten Sie, dass die hier angegebenen Inhalte und Preise unter Vorbehalt zu verstehen und nicht verbindlich sind. Stand 2026.

Rucolasalat mit Kirschtomaten und Sprossen in Balsamico-Dressing

Verschiedenes gegrilltes Gemüse in Kräuteröl  

Bunter Buchweizensalat mit Avocado und Radicchio

Quinoa-Rösti mit auf knackigem Gemüsesalat 

Pastasalat mit getrockneten Tomaten und Kräutern in Balsamico

Kleine Auswahl an hausgemachten Salaten  

Kleine Brötchen und Laugengebäck frisch aus unserer

Backstube mit Tomaten-Kräuterdip  

Trüffelpasta mit Pilzen 

Pasta mit gebratenen Champignons und Kräuterseitlingen

in veganer Trüffelsauce mit jungem Lauch und frischen Kräutern

Couscouspfanne 

mit Kichererbsen und gebackenen Falafelbällchen

Paniertes Schnitzel vom Kohlrabi und Sellerie 
auf einer Soja-Kräutersauce mit kleinen Röstkartoffeln 

Rote Grütze mit veganer Vanillesauce 

Panna Cotta von Blaubeeren mit Kompott und frischer Minze

Obstsalat mit Likör und frischer Minze
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Verschiedenes gegrilltes Gemüse in Kräuteröl ² 

Mini-Mozzarella und Kirschtomaten mit Basilikum-Pesto ¹ 

Orangensalat mit Garnelen und Nüssen 

Perlhuhn-Salat mit getrockneten Tomaten in Olivenöl 

Rucola-Salat mit gehobeltem Hartkäse und Balsamico ¹ 

Marinierter Fetakäse mit Oliven und Kräutern 

Vitello tonnato von der Putenbrust mit Limone und Kapern

Bunte Blattsalate in Kräuter-Balsamico-Vinaigrette

Kleine Auswahl an hausgemachten Salaten ¹²

Brötchenauswahl und Butter

Ratatouille-Cremesuppe mit Crostinis ²  

Schweinefiletmedaillons
auf einer Balsamico-Jus mit buntem

Bohnengemüse und gerösteten Rosmarinkartoffeln 

Gegrilltes Rotbarschfilet
auf einer Safransauce an Ratatouillegemüse und zweierlei Reis

Vegane Kartoffelnudeln mit mediterranem Gemüse 

in Kräuter-Tomatensauce ²

Mascarponecreme mit Himbeeren und Vanille-Sahne ¹ 

Latte Macchiato Mousse mit einem Ragout von Blaubeeren ¹

 

MEDITERRANES BUFFET

Die Mindestpersonenzahl für Buffets liegt bei 25 Personen.
Bitte beachten Sie, dass die hier angegebenen Inhalte und Preise unter Vorbehalt zu verstehen und nicht verbindlich sind. Stand 2026.
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Kaminzimmer
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Kleines Salatbuffet
Bunter Gemüsesalat in Vinaigrette ² 

Pellkartoffelsalat mit Crème fraîche und Gurke ¹  

Pastasalat mit frischem Rucola, Tomaten, Nüssen und Cranberrys ²  

Mini-Mozzarella und Kirschtomaten mit frischem Basilikum und Rucola ¹  

Verschiedenes gegrilltes Gemüse in Kräuteröl ¹   

Kleine Auswahl an hausgemachten Salaten ¹²

Kleine Brötchen und Laugengebäck frisch aus unserer Backstube ² 

Verschiedene Dips und Saucen ¹²

Warmes zum Satt werden

Pulled Pork Burger

mit pikanter Cheddarsauce und Jalapeños 

Gegrillte Barbecue-Steaks vom Schwein

und von der Pute 

Champignons aus der Pfanne mit veganer Aioli ² 

Geröstete Kartoffeln mit Sour Cream ¹

Wahlweise dazu

Fein rauchiger Kidneybohnen-Quinoa-Burger ²

Currywurst in roter Sauce

Etwas Süßes zum Schluss
Verschiedene Sorten frisch gebackene Blechkuchen ¹  

Rote Grütze mit veganer Vanillesauce ² 
 

BBQ-BUFFET BASIC
FLEISCH & VEGAN

Die Mindestpersonenzahl für Buffets liegt bei 25 Personen.
Bitte beachten Sie, dass die hier angegebenen Inhalte und Preise unter Vorbehalt zu verstehen und nicht verbindlich sind. Stand 2026.
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BBQ-BUFFET EXTRA
FLEISCH & VEGAN

Die Mindestpersonenzahl für Buffets liegt bei 25 Personen.
Bitte beachten Sie, dass die hier angegebenen Inhalte und Preise unter Vorbehalt zu verstehen und nicht verbindlich sind. Stand 2026.

Kleines Salatbuffet
Bunter Gemüsesalat in Vinaigrette ² 

Kartoffel-Specksalat mit frischen Kräutern 

Pastasalat mit frischem Rucola, Tomaten, Nüssen und Cranberrys ² 

Mini-Mozzarella und Kirschtomaten mit frischem Basilikum und Rucola ¹ 

Verschiedenes gegrilltes Gemüse in Kräuteröl ¹  

Rucolasalat mit Kirschtomaten und Sprossen in Balsamico-Dressing 

Kleine Auswahl an hausgemachten Salaten ¹²

Kleine Brötchen und Laugengebäck frisch aus unserer Backstube ² 

Verschiedene Dips und Saucen ¹²

Warmes zum satt werden
Barbecue Rippchen vom Schwein aus dem Smoker 

Pulled Turkey Burger mit pikanter Cheddarsauce und Jalapeños

Currywurst in roter Sauce 

Fein rauchiger Kidneybohnen-Quinoa-Burger 

Paprika und Champignons aus der Pfanne mit veganer Aioli 

Geröstete Kartoffeln mit Sour Creme ¹ 

Etwas Süßes zum Schluss
Panna Cotta von Blaubeeren mit Kompott 

Ofenfrischer Apfelkuchen mit karamellisierten Nüssen ¹ 

Schokoladenmousse mit gerösteten Mandeln ¹ 

Wahlweise dazu

Gegrillte Steaks vom Schwein und von der Pute

T.R.U.D.E.s Deluxe Hamburger
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MENÜVORSCHLÄGE
Mindestmenge pro Gericht: 10 Portionen

Sie hätten gerne ein individuelles Menü, an Ihre
Vorlieben und Wünsche angepasst?

Wählen Sie aus unseren vielfältigen Menü-Vorschlägen und stellen Sie sich 

Ihre persönliche Speisenfolge zusammen!

Für Empfehlungen und bei Fragen stehen wir gerne beratend zur Seite.

Unter Ihren Gästen gibt es Personen mit Unverträglichkeiten?

Geben Sie uns Bescheid und wir zeigen Ihnen mögliche

Alternativen auf oder passen die Gerichte entsprechend an.

 
Bitte berücksichtigen Sie, dass die Mindestmenge

pro Gericht 10 Portionen beträgt.
Dies hat den Hintergrund, dass die Speisen über die Auswahl aus

unserer regulären Karte hinausgehen und die Zutaten

dementsprechend zugekauft werden müssen. 

Bei Vorspeise, Suppe und Dessert bitten wir um Festlegung eines

einheitlichen Gerichts. Beim Hauptgang können zwei Gerichte

definiert werden, aus denen vorab gewählt wird.

Die Bekanntgabe der finalen Anzahl pro Gericht und Gang

erfolgt mind. 10 Werktage vor Veranstaltung.

Beispiel einer Menüfolge für 30 Personen

30x Kleiner bunter Blattsalat

30x Kartoffelschaumsuppe mit Trüffelöl

20x Rinderfilet unter der Kruste

10x Zanderfilet gebraten

30x Creme Brûlée
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VORSPEISEN
Kleiner bunter Blattsalat ²

mit Tomaten, Gurken, Paprika und Sprossen 
mit Balsamico-Dressing und Flammkuchenchips

Antipasti-Auswahl ¹
mit Mozzarella, frischem Rucolasalat und Balsamico

Gebackener Ziegenkäse ¹

mit Blütenhonig auf mariniertem Tomaten- 
und Rucolasalat

Klassisches Carpaccio vom Weiderind 
mariniert mit Trüffelöl, dazu frischer Rucolasalat 

und feine Hobel von italienischem Hartkäse

Hausbrot frisch aus unserer Backstube
serviert mit marinierten schwarzen Oliven 

und zweierlei Dip aus Sauerrahm ¹ und Tomate ² 

Bitte berücksichtigen Sie, dass die Mindestmenge pro Gericht 10 Portionen beträgt.
Bitte beachten Sie, dass die hier angegebenen Inhalte und Preise unter Vorbehalt zu verstehen und nicht verbindlich sind. Stand 2026.



SUPPEN
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Bitte berücksichtigen Sie, dass die Mindestmenge pro Gericht 10 Portionen beträgt.
Bitte beachten Sie, dass die hier angegebenen Inhalte und Preise unter Vorbehalt zu verstehen und nicht verbindlich sind. Stand 2026.

Karotten-Orangensuppe ²

mit grünem Pfeffer

Kartoffelschaumsuppe mit Trüffelöl ²
und blauen Kartoffelchips

Pikante Tomatencremesuppe ²

mit Quinoa und gebackener Rauke

Süßkartoffelcremesuppe ² 
mit Kokosmilch, Erdnussbutter, Zitronengras und pikanter

Thai-Curry-Note mit gegrillter Rotgarnele

Ratatouillecremesuppe ¹

mit italienischem Hartkäse
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Gebratene Hähnchenbrust auf Portweinjus
mit Karotten-Lauchgemüse und Herzogin-Kartoffeln 

T.R.U.D.E.s Grillteller - Fleisch 
gegrillte Medaillons vom Schweinerücken, der Hähnchenbrust 

und vom Weiderind auf frischem Gemüse und kleinen Röstkartoffeln,
dazu unsere hausgemachte Kräuterbutter 

Wahlweise Kroketten als zusätzliche Beilage

Filet vom Schwein im Schinken-Thymianmantel
auf einer Balsamico-Jus mit buntem Bohnengemüse

und gerösteten Drillingen

Rinderfilet unter der Kruste 

mit Aprikosen, Nüssen und herzhaftem Käse an einem Rotweinjus 
mit glaciertem grünem Spargel und fein-cremigen Sahne-Kartoffeln (Gratin)

Brust und Keule von der geschmorten Flugente 
mit kräftigem Entenjus und Orangen-Pfeffersauce,

auf Zuckerschotengemüse und leicht pikantem Kartoffelstampf

T.R.U.D.E.s Sonntagsbraten
(auch unter der Woche erhältlich)

gebackener Burgunderrollbraten und Braten vom Weiderind
in kräftiger Bratenjus und feiner Pfefferrahmsauce mit saisonalem 

Gemüse, gerösteten Drillingen und Kroketten
Wahlweise ein gebackener Putenbrustbraten

HAUPTGÄNGE FLEISCH

Bitte berücksichtigen Sie, dass die Mindestmenge pro Gericht 10 Portionen beträgt.
Bitte beachten Sie, dass die hier angegebenen Inhalte und Preise unter Vorbehalt zu verstehen und nicht verbindlich sind. Stand 2026.



Echt Hamburger Pannfisch
auf knusprigen Bratkartoffeln mit Zwiebeln in körniger Dijon-Senfsauce 

T.R.U.D.E.s Grillteller Fisch 
gegrillte Filets vom Wildlachs, Zander und Garnelen auf Röstkartoffeln und 

geschmortem Gemüse mit einer leichten Weißweinsauce 
Wahlweise Kroketten als zusätzliche Beilage

Zanderfilet auf der Haut gebraten
an einer leichten Dillsauce und sautiertem Mangold 

mit Kartoffel-Pilzragout

Gegrilltes Rotbarschfilet 

auf einer Sauce von getrockneten Tomaten an Ratatouille-Gemüse
und zweierlei Reis

Gebratenes Wildlachsfilet unter der Kartoffelkruste 
auf gelber Paprikaschaumsauce an mediterranem Zucchini-Gemüse 

und Wildreis

Gegrilltes Seelachsfilet
auf fein säuerlicher Rieslingsauce mit Blattspinat

und frischem Kartoffelstampf mit leichter Note vom schwarzen Trüffel

M E N Ü V O R S C H L Ä G E 19

HAUPTGÄNGE FISCH

Bitte berücksichtigen Sie, dass die Mindestmenge pro Gericht 10 Portionen beträgt.
Bitte beachten Sie, dass die hier angegebenen Inhalte und Preise unter Vorbehalt zu verstehen und nicht verbindlich sind. Stand 2026.
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Gebackener Mozzarella ¹

auf Kirschtomatenragout mit Kartoffelstroh und Basilikumsauce 

Schnitzel �Wiener Art� ² 
veganes Schnitzel hergestellt aus Weizenprotein in knuspriger Panade

mit hausgemachtem, warmem Kartoffelsalat,
frischem Gurkensalat und Zitrone 

Drillinge mit Ziegenkäse ¹

kleine gebratene Kartoffeln, Zwiebeln und Rucola
mit gebackenem französischem Ziegenkäse und Tannenhonig

Barmbeker Klopse �Königsberger Style� ² 

vegane Klopse in feiner Kapernsauce mit frischem Kartoffelstampf
und eingelegter Rote Bete

Paniertes Gemüseschnitzel vom Kohlrabi und Sellerie ² 
auf einer Soja-Kräutersauce mit glacierten Lauchzwiebeln 

und kleinen Röstkartoffeln

Trüffelpasta mit Pilzen ²

Pasta mit gebratenen Champignons und Kräuterseitlingen
in veganer Trüffelsauce mit jungem Lauch und frischen Kräutern

HAUPTGÄNGE
VEGETARISCH & VEGAN

Bitte berücksichtigen Sie, dass die Mindestmenge pro Gericht 10 Portionen beträgt.
Bitte beachten Sie, dass die hier angegebenen Inhalte und Preise unter Vorbehalt zu verstehen und nicht verbindlich sind. Stand 2026.
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Bitte berücksichtigen Sie, dass die Mindestmenge pro Gericht 10 Portionen beträgt.
Bitte beachten Sie, dass die hier angegebenen Inhalte und Preise unter Vorbehalt zu verstehen und nicht verbindlich sind. Stand 2026.

Rote Grütze
mit veganem Vanilleeis ²

oder mit Sahne-Vanilleeis ¹

Latte Macchiato Mousse ¹ 
serviert im Glas mit einem Ragout von Blaubeeren 

und Milchschaumtopping 

Apfelstrudel
mit veganem Vanilleeis ²

oder mit Sahne-Vanilleeis ¹

Panna Cotta von Blaubeeren ² 

mit Kompott von roten Beeren und frischer Minze

Klassische Crème Brûlée ¹ 
mit Vanilleeis und marinierten Beeren

Warmer Schokoladen-Brownie ¹

mit Haselnusseis und marinierter Ananas

DESSERT
























