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Restaurant Blave Ente — Bankette
Angebot Food 2026
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1. Apéro, Apéro Riche und Flying Dinner

Apéro
Fiir unkompliziertes Kanbbern von Hand. Als Vorstufe zu Lunch oder Dinner, als Boden zum Feierabendbier oder
als sozialer Anlass ohne Anspruch auf volle Séttigung.

>> Kostenrahmen zw. CHF 9 und CHF 30 pro Person

Apéro Riche
Happchenweise satt — der lockere kulinarische Rahmen fir soziale Events. Wir empfehlen rund 10 bis 12 eher
unkomplizerte Hippchen pro Person.

>> Kostenrahmen zw. CHF 35 und CHF 80 pro Person

Flying Dinner

Ein Meni auf die Hand. Wir empfehlen rund 10 bis 12 Hippchen pro Person. Ein Flying Dinner folgt
typischerweise einer klassischen Meniiabfolge: Zuerst Fingerfood, dann kalte und warme Vorspeisen, gefolgt von
warmen Hauptgangtellerchen und zum Schluss die Desserthippchen.

>> Kostenrahmen zw. CHF 70 und CHF 90 pro Person

Knabbereien (pro Portion)

Grissini

Pane Carasau

Diverse hausgemachte Blitterteigflites
Oliven

Shrinzmackli

Apéro-Pickli (pro Stiick)

«Klassisch» (ca. 5 Stiick pro Person)
Schinkengipfeli

Chaschiiechli (V)

Mini Flammkuchen mit Speck, Lauch und Kise

«Foccaccia aus der Pizzeria BLU» (ca. 5 Stiick pro Person)
Focaccia hianca — Olivendl, Salz und Rosmarin (VV)
Focaccia rossa — mit salsa Pizzaiola und Oregano (VV)
Focaccia Bolognese — belegt mit Mortadella und Pistazien

«Belegte Bratli» (ca. 4 Stiick pro Person)

Roggenbrotschnittli mit Butter, Tete-de-Moine-Rdschen und Aprikosenchutney (V)
Mini-Silserli mit Eiersalat und frischem Schnitflauch (V)

Briochetoast belegt mit Rauchlachs und Dill-Sauerrahm

Kalte Hiippchen (pro Stiick)

Burratina auf Caponata und Rucola (V)

Kartoffelsalat im Weckglas (VV)

Fenchel-Orangen-Salat im Weckglas (VV)

Griechischer Salat im Weckglas (V)

Tatar von Randen und Shitakepilzen mit Rstbrotscheibe (V)

Vitello Trotato — Rosa Kalbfleisch mit Forellenmayo-Sauce, sauren Zwiebelringen
Duinn geschnittenes Roastheef mit Sauce Pistou
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Warme Happchen (pro Stiick)

Vegi/vegan

Champignonspiessli aus dem Ofen mit rotem Zwiebelkonfit (VV)

Gemise Tempura mit Sweet-Chili-Sauce (V)

Gebratene Mini-Broccoli mit Salsa Romesco und Mandelsplitter (VV)

Blanchierte Blumekohlrdschen mit Brosmeli-Nussbutter und frittierten Kapern (V)

Fingerfood aus aller Welt

Patatas Bravas mit Mojosauce (VV)

Cipolata Curry-Wurst

Pimientos del Padron mit Fetakdse (V)

Arancini gefiillt mit Ricotta und Spinat (V)

Mini Rindshurger

Zeppole della Pizzeria BLU — Fritfierte napolitische Pizzteighillchen (V)
Griechische Rindshackbillchen mit Tsatziki

Mini-Dishes

Ricotta-Ravioli in Limonenbutter (V)

Hackbraten mit Sherryrahmsauce, Jus und Kartoffelstock
Weissweinrisotto mit Sbrinz und Maggiapfeffer (V)

Siiss

Mini-Pannacotta mit saisonalem Friichtecoulis
Mini-Schoggimousse mit Dopplerahm

Mini-Crema-Catalana mit Tonkabohne

Schoggikuchen

Mini Orangencréme (Herbst /Winter)

Ausgebackene Apfelkiichli mit Vanillerahm (Herbst/Winter)

Marinierte Erdbeeren mit Vanillerahm (Friibling/Sommer)
Aprikosenstreuelkuchen (Frishling/Sommer)
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2. Mehrgiingiges Menii

Ab 15 Personen servieren wir ein im Voraus ausgewdhites Mend in drei oder vier Gangen. Alle Gerichte werden
gemiiss erwarteter Personenanzahl vorbestellt. Die finale Auswahl pro Anzahl Personen muss 7 Arbeitstage vor
dem Event kommuniziert werden. Diese Zahl ist fiir die ist fir die Verrechnung verbindlich.

>> Kostenrahmen zw. CHF 70 und CHF 120 pro Person

Unsere Meniivorschlige

«Blave Ente»

Lwerglisalat — Minilatfich mit Frenchsdressing, Speck und Croutons
Kalbshackbraten mit Sherrrahmysauce, Riiebli und Kartoffelstock
Hausgemachte Cremeschnitte
CHF 70

«[iirisee»
Rduschlingsuppe mit Sultaninen
Gebratene Felchenfilets aus dem Ziirisee mit Kapernbutter, Blattspinat und Kartoffelstampf
Marinierte Erdbeeren mit Sauerrahmglacé und Bldtterteigfldte (Frishling/Sommer)
Ausgebackenes Apfelkiichli mit Zimt und Vanillerahm (Herbst/Winter)
CHF 79

«Typisch Schweiz»
Kopfsalat mit franzésischer Sauce und Schittlauch
Hausgemachte Rindsbouillon mit Fldli
Liircher Geschnetzeltes mit Rosti (bis 25 Personen) oder Spiitzli und Marktgemiise
Brannti Creme mif Moccabohnen
CHF 94

«Marktkiiche»
Gerdiuchertes Bio-Forellenfilet mit Salathouquet, Rastbrot und Butter
Saisonsuppe
Rosa Tranchen vom Schweizer Rindsentrecite am Stiick gebraten an Portweinjus mit Kartoffelgratin und
Marktgemiise
Pannacotta mit saisonalem Friichtekompott
CHF 110



Menii-Bavkasten

Wir empfehlen, bei den Vorspeisen maximal zwei Gerichte zur Auswahl anzubieten. Beim Hauptgang eignet sich
jeweils ein Fleisch- oder Fischgericht sowie eine vegetarische Variante. Bei den Desserts hat es sich bewdhrt,
jeweils nur ein Gericht anzubieten. Die finale Auswahl pro Anzahl Personen muss 7 Arbeitstage vor dem Event

bekannt sein.

Salat

Blattsalat mit Hausdressing mif gerdsteten Kernen (VV)

Spinatsalat mit Radiesli, Eistreusel und Krdutervinaigrette (V)

Lwerglisalat — Minilattich mit Frenchsdressing, Speck* und Créutons

Iwerglisalat vegetarisch — Minilattich mit Frenchsdressing, Eistreusel und Croutons (V)
Salat aus griinen und weissen Spargeln aus der Schweiz oder Deutschland (Frishling, VV)
Panzanella — Tomatensalat mif Brotknusper, Kapern und Taggiasca Oliven (Sommer, VV)
Blattsalat an Baumnussdressing mit gebratenen Kriuterseitiingen und Trauben (Herbst, VV)
Nisslisalat mit Frenchsdressing, Ei und Crdutons (Winter, V)

Suppe

Hausgemachte Rindsbouillon mit Flddli
Liirichseeweisswein-Schaumsuppe mit Crodtons (V)
Riiblicremesuppe mit Ingwer, Kurkuma Chiliol und Pinenkernen (V)
Weisse Spargelcremesuppe mit Friihlingszwiebeln (Frishling, V)
Gazpacho Andaluz (Sommer, VV)

Vorspeise / Zwischengang

Tatar von Randen und Shiitakepilzen, Salathouquet und Rastbrot (V)

Rindstatar mit Kapern, Zwiebeln, Radiesli, Rostbrot und Butter

Gerduchertes Bio-Forellenfile der Familie Glauser mit Salatbouquet, Rastbrot und Butter
Vitello Trotato — Rosa Kalbfleischtranchen mit Forellen-Mayo-Sauce, Zwiebelringen, Kapem
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Hauptgang

Vegetanisch
Artischockenravioli an Zitronensauce und Basilikumbutter (V)
Pilz-Stroganoff mit Peperoni, Essiggurke, Sauerrahm und hausgemachten Spinatspitzli (V)

Auberginen-Parmigiana, Zucchinibliite im Tempurateig, Tomatensauce und gebratene Polenta (V)

Kartoffel-Gemiise-Rasti mit Hittenkise, Peperoni-Relisch und Radieslisprossen (V)
Auberginen-Piccata an Tomatensauce mit Safranrisotto und Haselnuss-Broccoli (V)

Fisch

Gebratene Felchenfilets von Sami Weidmann Weissweinsauce mit Blattspinat und Salzkartoffeln

Gebratenes Alpen-Zander-Filet an Kerbelsauce mit violettem Blumenkohl und Venerereis
Pochierte Tranche vom Schweizer Lachs mit Kapernbutter Saisongemiise und Kartoffelstampf

Fleisch

Maispoulardenbrust aus dem Ofen mit Thymainjus, Saisongemiise und Tagliolini
Kalbshackbraten an Sherrrahmysauce mit Riiebli und Kartoffelstock mit Jus-Seeli
Glasierter Kalbschulterbraten an Thymianjus mit Broccoletti und Butterspitzli
Saltimbocca di vitello an Marsalajus mit Brocoletti und Weissweinrisotto
Kalbsrahmgulasch mit Kriuterseitlingen, Saisongeiise und Tagliolini

Osshucco alla milanese mit Schmorgemisejus und Safranrisotto

Liircher Kalbsgeschentzeltes mit Saisongemiise und Rasti (bis 25 Pers.) oder Butterspitzli

Prime-Kalbsnierstiick aus dem Ofen mit Honig-Rosmarinjus, Ingwer-Karotten und Lyoner Kartoffeln

Tranchen vom rosa Roastbeef (ARG) mit Portweinjus, Saisongemise und Kartoffelgratin

Dessert

Karamellkapfli mit Rahm

(rema-Catalana mit Tonkabohne

Marinerte Erdbeeren mit Sauerrahmglace und Blitterteigfiite (Friihling/Sommer)
Gebackene Apfelkiichli mit Zimt und Vanillerahm (Herbst/Winter)

Sauerrahm Pannacotta mit Beerensauce™

Tiramisu™

Dunkles Schoggimousse im Doppelrahm™

Orangencreme mif Datteln und Pistazien *

(HF 28
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CHF 34
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(HF 36
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CHF 39

CHF 45
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CHF 52

(HF 48
CHF 58
(HF 62

CHF 14
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CHF 14
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*als Minidessert maglich Stk. CHF 9/ gemischt als Tavolata CHF 14



3. Tavolata

Gemeinsam Essen feilen in drei Giingen — mehrere Gerichte pro Gang in Schiisseln und auf Platten zum
Selberschdpfen serviert. Ab 15 Personen.

Tavolata in drei Gangen mit Fleisch CHF 89 pro Person

Vorsperse

Grillierte Artischockenherzen mit Vinaigrette (VV)

Lauwarmer Bohnesalat mit Peperoni, Sellerie, Radiesli und Zwiebel (V)

Scharf sautierte Broccoletti mit Salsa Romesco und Mandelsplittern (VV)

Liegenfrischkdse im Nussmantel, cassiscoulis und Salatbougett (V)

Vitello Trotato — Rosa Kalbfleischtranchen mit Forellen-Mayo-Sauce, Zwiebelringen, Kapern

Hauptgang (Fleischkomponente nach Wahl)

1 Maispoulardenbrust aus dem Ofen mit Thymainjus

I Kalbshackbraten an Sherrrahmysauce

[ Glosierter Kalbschulterbraten an Thymianjus

O Tranchen vom rosa Roastbee) mit Portweinjus + CHF 16
Auberginenpicccata mit Tomatenpesto (V) (Frihling/Sommer)
Selleriepiccata mit Sauce Pistou (V) (Herbst/Winter)
Blanchiertes Saisongemiise (V)

01 Weisweinrisotto oder CJ Kartoffelstock (V)

1 Buttrige Tagliolini oder C1 hausgemachte Spiitzli (V)

Dessert(als OTavolata oder CIBuffet, 3. Dessert nach Wahl)

Panna Cotta mit Beerencoulis

Tiramisu

1 Marinerte Erdbeeren mit Vanillerahm (Frishling/Sommer)

[ Aprikosenstreuselkuchen (Frihling/Sommer)

1 Orangencreme mif Datteln und Pistazien (Herbst/Winter)

1 Ausgebackene Apfelkiichli mit Zimt und Vanillerahm (Herbst/Winter)

Vegetarische Tavolata in drei Gingen CHF 82 pro Person

Vorsperse

Grillierte Artischockenherzen mit Vinaigrette (VV)

Lauwarmer Bohnesalat mit Peperoni, Sellerie, Radiesli und Zwiebel (V)
Scharf sautierte Broccoletti mit Salsa Romesco und Mandelsplittern (VV)
Gebackene Champignons mit Frankfurter griiner Sauce (V)

Burrata mit Olivendl und Basilikum (V)

Hayptgang

Ganze gerdstete rote Zwiebeln auf weissem Bohnenpuiee mit Krciutern und Brotknusper (V)
Auberginenpicccata mit Tomatesauce (V) (Frihling/Sommer)

Selleriepiccata mit Tomatensauce (V) (Herbst/Winter)

Gebratene Polentaschnitten (V)

Blanchiertes Saisongemiise (V)

Weisweinrisotto mit Sbrinzspinen und Maggiapfeffer (V)

Dessert(als OTavolata oder CIBuffet, 3. Dessert nach Waohl)

Panna Cotta mit Beerencoulis
Tiramisu

1 Marinerte Erdbeeren mit Vanillerahm (Frishling/Sommer)

[ Aprikosenstreuselkuchen (Frihling/Sommer)

1 Orangencreme mif Datteln und Pistazien (Herbst/Winter)

1 Ausgebackene Apfelkiichli mit Zimt und Vanillerahm (Herbst/Winter)



4. Sommerspecial 40 bis 100 Personen

Unkompliziertes Beisammensein im Mihle-Hof
Lockeres Tischsetting (Stehtische und Sitzgelegenheiten)
Apéro Flying serviert anschliessend Grill- und Desserthuffet

Apéro

Focaccia nature aus der Pizzeria BLU (V)

Focaccia rossa aus der Pizzeria BLU (V)

Focaccia belegt mit Mortadella aus der Pizzeria BLU
Marinierte Oliven (VV)

Hauptgang vom Grill

Rosa Rindshohriicken vom Grill vor Ort franchiert mit Sauce Pistou
Gemilse, grob stiickig und ganz vom Grill mit Salsa Romesco (VV)
Mini-Salsiccia mit Pommery Senf

Weisser Risotto aus dem grossen Topf (V)

Desserbuffet

Mini-Panna-Cotta mit Beerecoulis
Mini-Tiramisu
Aprikosenstreuselkuchen

Food pauschal pro Person

CHF 84

5. Pizza a discrétion in der Pizzeria BLU

Pizza napoletana direkt aus dem Ofen als Flying Dinner serviert oder fir Gruppen bis 30 Personen auch sitzend
in der Pizzeria maglich. Beide Szenarien sind auf Wunsch mit Apéro, Antipasti o.d. erginzbar.

Gruppen bis 30 Personen, sitzend

Gemischter Blattsalat aus der Schiissel (VV)
Unser Pizzasortiment @ discrétion und zum Teilen
Minidessert Tavolata

Food pauschal pro Person CHF 41
Gruppen von 10 bis 60 Personen, flying

Unser Pizzasortiment a discrétion und zum Teilen

Minidessert-Buffet (Tiramisu, Panna Cotta)

Food pauschal pro Person (HF 32



6. Sommerspecials Grossgruppen (110 bis 400 Personen)

Szenario 1 — «Grosse Stiicke vom Grill»

Mods. Flying Apéro, Hauptgang und Dessert als Buffets, 1 bis 3 Grillstationen auf dem Areal
Tische. Stehtische, lingere Tafeln mit Sitzgelegenheiten
Getrinke. Buffets

Apéro

Focaccia bionca aus der Pizzeria BLU (V)
Focaccia rossa aus der Pizzeria BLU (V)
Marinierte Oliven (V)

Hauptgang vom Grill, vor Ort tranchiert

Hohriicken von Schweizer Rind mit Sauce Pistou

Mini-Salsiccia mit Pommery Senf

Gemilse, grob stiickig und ganz vom Grill mit Romesco Sauce (VV)
Knoblibrot aus unserem Pizzaofen (V)

Salatbuffet

Griechisch light: Gurke, Tomate, Zwiebel, Peterli, Oliven (VV)
Griine Blatsalate mit zweierlei Dressing (V)

Kartoffelsalat (VV)

Desserbuffet

Mini-Panna-Cotta mit Beerecoulis
Mini-Tiramisu
Aprikosenstreuselkuchen

Food pauschal pro Person (HF 96

Lusiitzliche Kosten Logistik
variieren nach Gruppengrsse, werden individuell offeriert

Miete Markistiinde, Aufbau
Miete Hochtische

Miete Kihlschriinke
Tischwische

Migte Grill /Gas/Reinigung
Miete Weingldser

Miete zusitzliches Geschirr
Entsorgung CHF 1 pro Person

Kosten zusdtzliches Personal Buffets/Service
variieren nach Gruppengrasse, werden individuell offeriert



Szenario 2 — «French Riviera»

Modlss. Mischung zwischen Flying Dinner und Buffet
Tische. Stehtische, lngere Tafeln mit Sitzgelegenheiten
Getrinke. Buffets

Apéro

Chips nature

Marinierte Oliven

Crostini mit Oliventapenade (VV)
Crostini mit Chévremousse (V)

Flying Happchen

Charantais Melone mit Rohschinken
Charantais Melone nature (VV)

Salade Nicoise im Weckglas

Salade Nicoise vegetarisch (V)
Fenchel-Orangen-Salat im Weckglas (VV)
Cous-Cous-Salat im Wecklglas (VV)
Mini-Pouletspiess d la Provencale

Stand/Buffet bei Pizzaofen
Pissaladigre originale
Pissaladiére végétarienne (VV)
(Alternativ Flammkuchen)

Wurststand — oder Hot Dog d la frangaise
Minimerguez im kleinen Baguette mit Topping und Sauce
Minisalsiccia im Kleinen Baguette mit Topping und Sauce

Desserthuffet

Friandises und Patisserie von der Boulangerie-Patisserie Juliette in Ziirich

Food pauschal pro Person

(HF 82

10

Lusiitzliche Kosten Logistik
variieren nach Gruppengrdsse, werden individuell offeriert

Miete Markistinde, Aufbau
Miete Hochtische

Miete KihIschrdnke
Tischwiische

Migte Grill /Gas/Reinigung
Migte /Tamsport Pizzofen
Miete Weingldser

Miete zusiitzliches Geschirr
Entsorgung CHF 1 pro Person

Kosten zusdtzliches Personal Buffets/Ofen/Grill /Service
variieren nach Gruppengrdsse, werden individuell offeriert



Szenario 3 — Sommerliches Flying Dinner Klassisch

Modus. Flying Dinner
Tische. Stehtische, lngere Tafeln mit Sitzgelegenheiten
Getrinke. Buffets

Bei Ankuft auf den Tischen
Focaccia aus der Pizzeria Blu — nature (Olivendl, Salz und Rosmarin) (VV)
Marinierte Oliven (VV)

Flying Dinner

Burratina auf Caponata und Rucola (V)

Griechischer Salat im Wecklglas (V)

Gebratene Minibroccoli mit Salsa Romesco und Mandelsplitter (V)
Patatas Bravas mit Mojosauce (VV)

Weissweinrisotto mit Shrinz und Maggiapfeffer (V)
Rindshackbillchen mit Tsatziki

Duinn geschnittenes Roastheef mit Sauce Pistou

Dessert

Pannacotta im Weckglas
Tiramisu im Wecklglas
Aprikosenstreuselkuchen

Food pauschal pro Person

CHF 80

Lusiitzliche Kosten Logistik
variieren nach Gruppengrasse, werden individuell offeriert

Tischwische

Miete Kihlschriinke

Miete Weingldser

Miete Geschirr/Besteck
Entsorgung CHF 1 pro Person

Kosten zusdtzliches Personal Service/Kiiche
variieren nach Gruppengrasse, werden individuell offeriert



