Zestaw nr 11
Maksymalna ilość planowanych spotkań: 2
Maksymalna ilość osób w planowanych spotkaniach: 400
Napoje
Kawa z ekspresu ciśnieniowego                                     2 filiżanki/1 os.
Wybór herbat                                                                  1 filiżanka/1 os.
Woda gazowana i niegazowana                                     200 ml/1 os.
Soki owocowe                                                                 200 ml/1 os.
Do kawy mleko zwykłe i roślinne, cukier biały i trzcinowy, słodzik
Przystawki (do wyboru, 1 porcja na 1 os.)
co najmniej 60 - 80 g/1 p.
Carpaccio z buraka z serem kozim i orzeszkami pinii
[bookmark: _GoBack]Szynka z musem chrzanowym
Pasztet z sosem żurawinowym
Łosoś w sezamie podany z serkiem ricotta i ze szpinakiem
Deska serów/ deska wędlin
Zupa (do wyboru rodzaj zupy, 1 porcja na 1 os.)
co najmniej 250 ml/1 p.
Krem z kukurydzy z chili
Zupa grzybowa
Krem pomidorowy
Rosół z dodatkiem makaronu, z zieloną pietruszką i marchewką
Krem selerowy
Danie gorące (do wyboru rodzaj dania gorącego, 1 porcja na 1 os.)
co najmniej 360 g/1 p.
Pieczona kaczka po królewsku (pyzy, buraczki)
Polędwiczki nadziewane szynką parmeńską i szpinakiem (opiekane ziemniaki, warzywa gotowane na parze)
Kula ryżowa faszerowana pastą z suszonych pomidorów, aromatyczne liście z szałwii, pasta z avocado quacamole, smażone tofu, chips parmezanowy
Halibut z sosem cytrynowym (opiekane ziemniaki/ryż, warzywa gotowane na parze/surówki)
Risotto z grzybami, oliwą ziołową, prażonym słonecznikiem i serem grana padano
Deser (do wyboru rodzaj deseru, 1 porcja na 1 os.)
ciasto co najmniej 100 g/1 p., panna cotta z musem malinowym co najmniej 150 – 1580 ml/1 p.
Panna cotta z musem malinowym
Tiramisu
Sernik z musem mango
Owoce sezonowe
Zastawa porcelanowa, obrusy materiałowe, obsługa kelnerska
