
EVENTS
CATERING
RENT A COOK



„Sobald das Kulinarische 
festgelegt wurde, sorgen 
wir auf Wunsch auch gleich 
für das ganze Drumher-
um – vom Partyzelt bis zur 
Bestuhlung. Oder soll es ein 
DJ sein? Entspannen Sie sich 
vor, nach und während Ihrer 
Veranstaltung – wir küm-
mern uns um die perfekten 
Rahmenbedingungen.

Jetzt benötigen wir nur 
noch Ihren Wunschtermin. 
Wir stehen bereit für Ihre 
Fragen und Wünsche. Gerne 
erstellen wir für Sie indivi-
duelle Menüvorschläge. 

Bis bald!“

MOBILE HAUBENKÜCHE

MEHR ALS NUR CATERING...

„Ich möchte kulinarischen 
Genuss nicht auf einen Ort 
beschränken. Ihren Anlass 
durch meine Kochkünste 
aber unvergesslich machen. 
Ob bei Ihnen zu Hause oder 
einem Veranstaltungsort Ih-
rer Wahl – meine Hauben- 
küche ist mobil! Kalte oder 
warme Gaumenfreuden, 
mehrgängiges Menü, Buffet 
oder Flying Service – alles 

ist möglich. Meine Menü-
vorschläge sind so individu-
ell wie Ihre Veranstaltung. 
Beste Zutaten inklusive. Fir-
menfeier, Gartenparty oder 
Kongressveranstaltung?

7 oder 700 Gäste? Wir sind 
flexibel. Ich zaubere mit 
meinem Team direkt vor Ort 
die grandertypischen Le-
ckerbissen.“



MENÜS FÜR 
FEIERLICH-
KEITEN

MENÜ I

Hausgebeizter Schottenlachs
Honig-Senfsauce I Babyleafsalat

Karotten-Ingwerschaumsuppe  
Blätterteigstangerl

Hausgemachte Spinatschlutzkrapfen
Nussbutter I Parmesan

Tiroler Bioschweinefilet
allerlei Gemüse I Thymianpolenta

Komposition von der Schokolade
Himbeere

MENÜS



MENÜ IIIMENÜ II

Melonen-Kräutersalat
steirischer Vulcanoschinken I feine Blattsalate

Grießnockerlsuppe 
Gemüsestreifen

Zweierlei Knödel 
Stöcklkraut I Bergkäse

Tiroler Milchkalbsschulterscherzel
Selleriepüree I Aromaten I Natursaftl

Duett vom Bauerntopfen
(Mousse/Knödel) I Beerenröster

Komposition  
vom hausgeräucherten Frischkäse

Tomate I Avocado

Muskatkürbis-Apfelsuppe  
Kernöl | Nüsse

Safranrisotto  
Erbse I Garnele

Maishähnchenbrust
Ratatouille I Rosmarinkartoffeln I Salbeijus

Crème Brulée vom Espresso 
Zwetschkenröster

MENÜS



MENÜ IV

Hausgeräucherter Gebirgssaibling
Rote-Beetecarpaccio I Krenespuma

Klare Tomatenconsommé 
Gemüsegrießknödel

Basilikum-Risotto 
Jakobsmuschel | Safranschaum

Rinderfilet
Schalottensauce I Spinat 

Kartoffelgratin I Rosmarinsauce

Marmoriertes Schokoladenmousse 
Himbeercoulis

MENÜS



MENÜ V

Komposition von der Tomate  
Flusskrebse I Ruccola

Kräuterschaumsuppe
Speckstangerl

Saiblingsfilet leicht geräuchert  
Fenchel I Quinoa

Kalbsrücken
Marktgemüse I Basilikumrisotto I Thymianglace

Eton Mess
marinierte Beeren mit Topfenmousse I Baiser

MENÜ VI

Lachs-Jakobsmuschelcarpaccio
Limette I Kapern

Erbsen-Minzschaumsuppe
Frischkäsenockerl

Wachtelbrust
Belugalinsen I Gnocchi

Hirschrücken
Preiselbeerblaukraut I Kartoffelgebäck

Wacholdersauce I Quitte

Mascarpone – ZitronencrÊpe
marinierte Erdbeeren

MENÜS



ESSEN IST EIN BEDÜRFNIS,
GENIESSEN EINE KUNST.

– La Rochefoucault



MENÜ VII

Gebeiztes Lachstatar
Crème Fraîche I Vogerlsalat

Hochzeitssuppe 
(3erlei Einlage)

Forellenfilet
Wurzel-Gemüsefond I Safrankartoffeln

Entenbrust
Wirsing-Speckgemüse I Nuss-Schupfnudeln

Komposition vom Apfel
 Zimtsabayon

MENÜ VIII

Thunfischtatar
Ingwer I Zitronengras

Spinat-Kokossuppe

Lauwarmer Glasnudel-Gemüsesalat  
Garnele

Perlhuhnbrüstchen
Wasabi-Kartoffelpüree I süß-saures Gemüse

Komposition von der Ananas

MENÜS



MENÜ IX

Vitello Tonnato
Avocadocreme I Kapern

Sellerie-Apfelschaumsuppe

Wolfsbarschfilet
Chorizofond I mediterranes Gemüse

Rinderrücken
Speckbohnen I Kartoffel-Petersilpüree

Passionsfruchtmousse
Ananaskompott

MENÜ X

Beef Tatar
Wachtelei I Röstbrot

Hummerschaumsuppe 
Jakobsmuschel

Bretonisches Steinbuttfilet
Erbsen-Minzcreme I Ingwerkarotten

Kalbsfilet
Morchel I grüner Spargel I Rote-Beetepüree

Komposition
Himbeer I Holunder I Sauerampfer

MENÜS



Lillet Vive

Campari Milano

Prosecco mit verschiedenen Sirups

Aperol Spritz

Rosa

Wild Anne

Henry

Cranberry Spritz

Rosenblütenspritz

Gin Tonic

Hugo

Martini Bianco

Champagner

EMPFEHLUNGEN
FÜR DEN 
APERITIF

APERITIF



Kaspressknödel I Krautsalat

Fleischpflanzerl I Kartoffel-Kurkumasalat

Kartoffel-Lauchstrudel I Schnittlauchdip

Geräucherte Forelle I Fenchelsalat

Avocado-Birnensalat I Garnele

Glasnudelsalat I Frühlingsrolle

Büffelmozzarella I allerlei Tomate

Vitello Tonnato

Avocado-Papayasalat I Shrimps

Melonensalat I Rohschinken

Geräucherter Frischkäse I allerlei Tomate

Lachstatar I Honigsenfsauce

Cous-Coussalat I Grantapfel | Hühnerspieß

FINGERFOOD
ZUM 
APERITIF

FINGERFOOD | APERITIF



FINGERFOOD
IN KLEINEN 
GLÄSERN

Gebeizter Lachs | Rote Beete

ForellencrÊpe | Honigsenfsauce

Thunfischtatar „Asia“

Oktopussalat | Olive I Kapern

Shrimps-Avocadosalat

Hummersalat

Meeresfrüchtesalat | Sellerie I Fenchel

Avocado-Birnensalat | Garnele

Forellen Tonnato | Romanosalat

Guacamole | Jakobsmuschel

Avocado-Papayasalat | Shrimps

FINGERFOOD FISCH

FINGERFOOD FISCH



FINGERFOOD TRADTIONELL

Kasspressknödel | Krautsalat

Fleischpflanzerl | Kartoffel-Kurkumasalat

Lauchstrudel | Schnittlauchdip

Blaukrautsalat | Hirschschinken

Tafelspitzsülzchen | Kernöl

Spinatknödel | Bauerntopfen

Saures Rindfleisch | Käferbohnen

Blunzenstrudel | Sauerkraut

FINGERFOOD INTERNATIONAL

Vitello Tonnato

Rindscarpaccio | Parmesan I Ruccola

Glasnudelsalat | Frühlingsalat

Papaya-Bohnensalat | Garnele

Melonen-Kräutersalat | Büffelmozzarella

Burrata | allerlei Tomate

Fenchel-Orangensalat | Frischkäse

Geräucherter Frischkäse | Tomate

Lachstatar | Crème Fraîche

Couscous-Salat | Grantapfel I Thunfisch

Asiatischer Bohnensalat | Tofu

Kalbfleischtatar | mediterranes Gemüse

Quiche Lorainne | Kräuterdip

Bulgursalat | Kerbel I Hühnerspieß

FINGERFOOD INTERNATIONAL

FINGERFOOD TRADITIONELL



BUFFET
Geschnetzeltes von der Pute, 

Kalb oder Schwein
Reis | Pilzsauce

Geschmortes Rindsschulterscherzel 
Spätzle

Lammragout 
Ratatouille | Rosmarinkartoffeln

Rinds- oder Kalbsgulasch 
Spätzle oder Serviettenknödel

Gekochter Tafelspitz 
Wurzelgemüse | Kartoffeln

Geschmorter Kalbsbraten 
Aromaten I Selleriepüree

Kalbsrücken 
allerlei Gemüse I Polenta

Rinderfilet 
Ratatouille I Kartoffelgratin

ALLE FINGERFOODGERICHTE KÖNNEN 
AUCH ALS BUFFET ANGEBOTEN WERDEN

Buffet



Maishähnchenbrust im 
Rohschinkenmantel

mediterranes Gemüse I Rosmarinkartoffeln

Hirschgulasch 
Blaukraut I Serviettenknödel

Rehragout 
Wirsinggemüse I Rote-Beetepüree

Bio-Schweinefilet 
Bohnengemüse I Gnocchi

Gefüllter Paprika 
Tomatensauce I Püree

Hausgemachte Lasagne 
Basilikumpesto

Gemüseauflauf 
Tomaten-Olivensauce

Kalbfleischpflanzerl 
Erbsenpüree I Ingwerkarotten

Orecchiette
Ratatouille I Schüttelbrot

Tom Ka Gai 

Lachssteak 
Spinat I Kartoffeln I Safranschaum

Steinbuttfilet 
Fenchel-Safrangemüse I Kartoffeln

Zanderfilet 
Belugalinsen I Gnocchi

Buffet



Gulaschsuppe | Gebäck

Chili con carne | Gebäck

Kleines Gulasch | Knödel

Antipastiteller

Kartoffelgulasch

Weisswurst | Breze & Senf

Käseplatte

MITTERNACHTS-
JAUSE

MITTERNACHTSJAUSE



ÖFFNUNGSZEITEN

RESTAURANT
MO - FR 11.30 - 14.00, 18.00 - 24.00 Uhr

SA 17.00 - 24.00 Uhr, SO Ruhetag

CAFÉ - BAR
MO - FR 9.00 - 15.00, 18.00 - 24.00 Uhr

SA 17.00 - 24.00 Uhr, SO Ruhetag

KONTAKT & RESERVIERUNG 
Dr.-Felix-Bunzl-Str. 6, 6112 Wattens 

Tel. +43 (0)5224 / 52626
info@grander-restaurant.at


