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Hallo aanstaand bruidspaar of potentiéle gast van Tuin de Lage Oorsprong,

Als één van de vaste cateraars van Tuin de Lage Oorsprong verzorgen we graag uw diner,
Walking Diner of buffet bij deze prachtige locatie!

Om u een indruk te geven van onze vele mogelijkheden, zijn er in dit FoodBook een aantal
suggesties benoemd. Uiteraard een eerste aanzet waarin uw persoonlijke wensen kunnen
worden verwerkt. Onze keukenbrigade kookt graag met eerlijke en verse ingrediénten,
seizoensproducten en met lokale leveranciers.

Voor een offerte op maat kunt u contact opnemen met onze sales — collega’s die u graag
adviseren en te woord staan! Voor een impressie van ons bedrijf verwijzen we u graag naar
onze website www.buitenpoort.nl

We wensen u veel plezier met alle voorbereidingen van uw (huwelijks)feest!

Met vriendelijke groet,
Team Buitenpoort Catering

T: 0481 -451120

E: info@buitenpoort.nl



http://www.buitenpoort.nl
mailto:info@buitenpoort.nl
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Suggestie | | Sitting Diner | Zomer
Voorgerecht

Handgesneden rauwe ossenhaas, roosjes abdijkaas, zoetzuur van bietjes,
gebakken kwartelei en groene kruiden — mayonaise

Soep (optioneel | als extra gang)

In het seizoen: romig soepje van witte asperges van Hollandse bodem
met een schuim van bladpeterselie

Hoofdgerecht
Rosé gebraden scharrelkalf met een ravioli van champignons en basilicumschuim

Dessert

Aardbeien Romanoff met chocoladeschotsen en atsina cress
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Suggestie Il | Sitting Diner

Proeverij van 3 voorgerechtjes
Bonbon van rundertartaar | kletskop van Old Amsterdam | truffelmayonaise
Kubus van zalm | hangop met komkommer

Duxelles | gerookte paddenstoelen | vadouvan-moussaise
Hoofdgerecht
Rose gebraden kalfsoester |kleurrijke risotto |saus van doperwten |

salsa van hazelnoot - citroen - dragon

Dessert

Feestelijke ijstaart met een topping van seizoensfruit
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Suggestie Il | Sitting Diner

Voorgerecht
Salade “nieuwe stijl”’ | krabmayonaise | gemarineerde zalm |

gepofte warme trostomaat |limoenvinaigrette
Hoofdgerecht
Bavette met dragonboter | ratatouille van verse groentes |

aardappeltaart |coulis van rode gepofte paprika

Dessert

Panna Cotta met Limoncello
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Shared Diner

Onderstaande gerechten worden op de tafels gepresenteerd,

zodat uw gasten zelf hun voorgerecht kunnen samenstellen:

Salade Nicoise | nieuwe stijl met “repen’” gegrilde tonijn

Carpaccio van de ossenhaas | notensla |snippers “Parmesan”’

Spaanse ham met rucola |crunch |meloen

Salade van geroosterde groene asperge | belegen geitenkaas | kruiden — vinaigrette

Gemengde groene salade | pijnboompitten, olijfjes, gorgonzola en balsamicodressing

Geserveerd met brood | “smeersels”

Hoofdgerecht

Gepresenteerd vanaf planken / schalen op de tafels:

Smeuige risotto met gemarineerde garnalen & voor de niet — visliefhebbers met kip

Lolly van gevulde kippendij met spinazie en mozzarella

Ossubucco van zachtgegaard rundvlees
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Geserveerd met groene gemengde salade,
rozemarijn — aardappelen en

verse groentes uit de seizoenstuin

Dessert

Combinatie van ijsje “uit de riem’” en kleine glaasjes met

mango — mascarpone | cantucinnikoekjes | verse mango
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Shared Diner | veganistisch

Onderstaande gerechten worden op de dinertafel gepresenteerd, zodat uw gasten aan tafel
hun voorgerecht kunnen samenstellen:

Salade van artisjokharten |zongedroogde tomaatjes | Romaine sla
Gegrilde groene asperges | groene groentes: snijboontjes, tuinboontjes

en doperwten |mango — chutney

Diverse soorten gegrilde groentes, zoals aubergine, puntpaprika’s en courgettes |
besprenkeld met olijfolie Extra Vergine
Baby - spinaziesalade | peer | pecannoten
Quinoa salade | granaatappelpitjes | rode ui

Geserveerd met brood | tomaten — tapenade |hummus | avocadospread

Hoofdgerecht
Risotto met seizoenspaddenstoelen, rucola en notencrumble
De koude voorgerechten blijven op de dinertafel staan,
zodat de gasten dit als bijgerecht kunnen eten
Dessert

Gegrilde ananas gemarineerd in vanille met een frisse muntsaus en sorbetijs
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Koud — warm buffet| Viva Italia

Koude gerechten:

Carpaccio “Classico” | de fijnste carpaccio | Parmesan | notensla

Rauwe ham | frisse meloen

Plateau | Italiaanse worstsoorten

Gemengde groene salade | pijnboompitten |olijfjes | gorgonzola | balsamicodressing

Pastasalade | gerookte rode zalm

Tonijnsalade

Pomodori | mozzarella | verse basilicum

Artisjoksalade | paprika | peterselie | olijfolie

Italiaanse broodsoorten | boters | tapenade
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Warme gerechten:

Lasagne | op traditionele wijze

Risotto | kip | paddenstoeltjes

Pasta pesto

Ter afsluiting:

lJsje uit de riem
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Koud — warm buffet | vega

Koude gerechten

Bietencarpaccio | pesto van rucola |pistache

Gevulde mini — paprika’s met humus | kruidensla | tempé | chili-moussaise

Toastbroodjes | gebakken kwartelei

Witte kool | worteljulienne | gorgonzola | rode ui - marmelade

Krokante peulvruchten | muntolie

Baby - spinaziesalade | peer | pecannoten

Brood | “dips”
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Warme gerechten

Triffle van aardappelmousseline | gewokte spinazie | tomaatjes en gerookte feta |

geserveerd met vegetarische worstjes

Buitenpoort Vega Rol | tunnbrood met paddenstoelduxelles naar eigen recept!

Risotto | geroosterde paprika | gemengde noten

Kruidige gegratineerde aardappeltaart | tijm | rozemarijn

Parten van geroosterde Roseval aardappel

Geroosterde vergeten groenten

Dessert in glazen naar creativiteit van onze keukenbrigade, bijvoorbeeld:

Gegrilde ananas | gemarineerd in vanille | frisse muntsaus

Panna cotta |Belgische pure chocolade |gezouten karamel

Luchtige sinaasappel-Cointreau mousse | krokant van hazelnoot
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Walking Diner | Italiaanse stijl | suggestie |

Serveren Walking Diner; de gerechtjes worden zo opgemaakt, dat uw gasten deze in
informele stijl (zonder een vaste tafelindeling) met enkel een vorkje, lepeltje of klein bestek
kunnen eten.

Tijdens apéritief

Diverse happen, zoals: rauwe ham met meloen op een prikker | verschillende Italiaanse
worstsoorten |rozemarijnbrood met pesto, mozzarella en pomodori | gehaktballetjes met
gemarineerde gedroogde tomaat | mini — glaasjes met verschillende Italiaanse salades
Uitgaande van 2 stuks per persoon

Gerechtje I:

II'

Kleine carpaccio | “nieuwe stij
Gerechtje Il:
Soep van geroosterde puntpaprika’s | zongerijpte tomaten
Diverse broodsoorten | “dips”

Gerechtje lll:

Combinatie van handzame lolly van kippendij gevuld met Mediterrane kaas en mini
bruchetta’s — bolletjes met een topping van fungi (diverse paddenstoelen) en met een
topping van vlees

Gerechtje V:

Pannetje gevuld met op lage temperatuur gegaarde kalfssukade | op een bedje van pasta |
tomaat en basilicum

Ter afsluiting:

Dessert in glas; afhankelijk van het seizoen
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Walking Diner| suggestie Il

Diverse éénhappers op de tafels tijdens aperitief, uitgaande van 2 stuks per persoon

Het aperitief loopt over in een Walking Diner waarbij de diverse gerechtjes
worden uitgeserveerd en zo worden opgemaakt dat uw gasten dit eenvoudig uit de hand of
enkel met een vorkje / lepeltje kunnen eten

Gerechtje |
Steak tartaar nieuwe stijl van het MRY — rund | gepocheerd scharreleitje

| luchtige truffelmayonaise

Gerechtje Il
Glas | salade van scharrelkip |créme van saffraan

Voor de visliefhebbers | salade van Hollandse garnaaltjes |gerookte zalm |
gegrilde groene asperges | avocado | kruidenmayonaise

Gerechtje Il
Cremeuse |gele paprika |saffraan

Gerechtje IV
Smeuige groenterisotto |gemarineerde gamba’s

Voor de niet — visliefhebbers met malse kippendij

Ter afsluiting
Triffle | witte chocolade — mousse |stroopje van basilicum |rood seizoensfruit
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Kostenindicatie

Buffetten vanaf € 35,00 per persoon

Diner, uitgaande van een 3 — gangen vanaf € 42,50 per persoon (extra uitbreiding met soep:
€ 6,00)

Shared Diner vanaf € 47,50 per persoon

Walking Diner vanaf € 37,50

Daarnaast rekenen we exploitatiekosten; dit zijn kosten voor o.a. borden / bestek, kok /
gastvrouw / - heer voor uithalen borden of serveren gerechten (onze bediening serveren of
schenken GEEN dranken) / inrichten keukenruimte / transportvergoeding / indekken
aanwezige tafels en deze kosten zijn afhankelijk van de aantallen:

Minimaal 25 personen — 40 personen: € 600,00
41 - 60 personen: € 750,00

Vanaf 61 personen: kosten in overleg



