
Wir freuen uns auf viele creative Events mit IHnen

creative events . Gruebacherstrasse 8 . 8157 Dielsdorf . PHONE +41 (0)43 811 99 00 . creative-events.ch 



MenüVorschläge 

Auf den folgenden Seiten möchten wir Ihnen einen 

kleinen Auszug unserer kulinarischen Spezialitäten 

präsentieren.  

 

Lassen Sie sich von den grenzenlosen und 

kreativen Möglichkeiten im Catering inspirieren.  

 

Nichts ist unmöglich. 

Je nach Wunsch stellen wir ihnen, für jede Art 

von Anlass, kreative und individuell bestimmte 

kulinarische Köstlichkeiten zusammen. 

Bei der liebevollen Zubereitung unserer Speisen  

achten wir stehts auf saisonale und frische  

Produkte.

Ihr Creative Events Team



fingerfood



Knusprige Crostini mit rassigem Rindstatar aus der Tube 

Goldenes Feigen-Risotto mit Himbeermark serviert im Diamantteller 

Wraps im Alumantel gefüllt mit Stilton-Frischkäse, Rucola  

und Serrano Schinken 

Mini Hot-Dogs 

Explodierender Couscous-Salat mit grilliertem Red Snapper 

und Ananas abgerundet mit frischer Zitronenmelisse 

Black Pasta Salat mit Mozzarella–Perlen und Cherrytomaten  

verfeinert mit frischem Basilikum 

Grillierte Black Tiger Shrimps mit Melonenkugel serviert mit grüner 

Limonenmayo aus der Pipette 

Mini Burger
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Fingerfood Kreation 1

Dessert 

Rot lackierte Moussevariationen 

mit diversen Toppings 

Rostige Kürbis–Lollies mit  

weisser Schokolade ummantelt 

mit Sesam/Pistache/Kokosraspeln



Warmes Möhren-Kokossüppchen mit Curry serviert im Shotglas 

Kichererbsen-Salat mit Radicchio und Palmherzen verfeinert  

mit Himbeerdressing 

Mini Penne-Salat mit Cherrytomaten, grillierten Waldpilzen auf  

Rucolabeet an einer Orangenvinaigrette 

Rindspiessli auf Kressebeet mit Kräuter-Thymian Jus 

  

Hausgemachte Lasagne serviert im Diamantteller 

Spiessli mit gegrillten Black Tiger Shrimps, Cherrytomate und Ananas 

an einer würzigen Cocktailsauce 

Gourmetlöffel Madras (Chicken Curry) 

Mini Empanadas mit Kürbis–Feta Füllung abgerundet  

mit Kokosmilch 

Gebackene Pouletbrusthäppchen IM Knuspermantel 

an Sweet Chili Sauce
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Fingerfood Kreation 2

Dessert 

London Cheescake verfeinert  

mit Erdbeertopping 

Goldenes Mousse au Chocolat 

mit Himbeere 

Exotischer Fruchtsalat  

mit Mango und Zitronenmelisse

Spezial Drink 

Tropical Cooler : 

- 2cl Maracujasirup 

- 4cl Maracujasaft 

- 2cl Zitronensaft 

- Limonade zum Auffüllen  

  (je nach Geschmack) 

- Cocktailkirsche als Garnitur



Edles Hummer-Süppchen mit grillierten Black Tiger Shrimps serviert  

im Cocktailglas 

Sämiges Kürbisrisotto verfeinert mit Gorgonzola 

und frischen Kräutern 

Hausgemachte Steinpilz-Ravioli mit Trüffelöl und Salbei 

Mini Rindsfilet–Spiessli auf Kressebeet serviert mit  

single malt–Thymian Sauce 

Mini Salat Caprese,  

Büffelmozzarella mit gelben und roten Tomaten, verfeinert mit  

frischem Basilikum,  kalt gepresstem Olivenöl und Aceto Bianco 

Geräuchertes Wildlachs–Birnentatar verfeinert mit Mascarpone  

auf Kartoffelpapier 

Mini vol au vent gefüllt mit Gemüsemousse 

Tartelettes gefüllt mit Foie Gras de Pato Mousse, Feigen und Portwein 

Fruchtiger Avocado–Mangosalat serviert mit einem mini Satay-Spiessli 

Weizentortilla gefüllt mit Stiltonmousse Rucola und frischen  

Kräutern 

Mini Penne-Salat mit Cherrytomaten, grillierten Waldpilzen auf  

Rucolabeet an einer Orangenvinaigrette
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Fingerfood Deluxe

Dessert 

Kürbis–Lolli mit weisser  

Schokolade ummantelt mit  

gerösteten Kokosraspeln,  

Sesam und Pistache 

Mini Himbeersorbet im Gelierten 

Hollunderblüten–Süppchen  

veredelt mit Blattgold 

Cupcakes in diversen aromen





Buffet



Suppe 

Würziges Gazpacho Andaluz  

in Shotgläsern serviert mit Grissini 

 

Vorspeisen 

Mini Weizentortilla Duette mit Käse, Mango–Salsa/ 

Thonmousse und frischen Kräutern 

Saisonale Antipastiauswahl mit spanischen Oliven 

und confierten Kirschtomaten  

Erfrischender Papaya-Salat mit glacierten Orangen 

und Grana Padano 

Orecchiette-Salat mit zartem Poulet–Filet,  

Cherrytomaten und Mozzarella verfeinert mit  

frischem Basilikum und kalt gepresstem Olivenöl, 

Dazu wird Frisch gebackenes Focaccia serviert
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cine deluxe buffet

HauptgerichtE 

“Surf & Turf” Zartes Rindsfilet (niedergar)  

mit gegrillten Black Tiger Shrimps an einer  

MorchelRahmSauce serviert mit Gratin Dauphinois 

und frischem Saisongemüse 

Hausgemachte Tortelli Verde an einer getrüffelten 

Nusspesto abgerundet mit Grana Padano 

 

 

Dessert 

Exotischer ObSTSalat in der Babyananas  

aromatisiert mit Rosenduft 

Mousse Variationen mit gebrannten Mandeln  

und weisser Toblerone



Warmer Pflaumen–Blaubeerensmoothie aromatisiert  

mit Zimt und Kardamon 

Verschiedene marktfrische Salate wahlweise mit gerösteten  

Kürbiskernen, Cashewkernen oder Croutons mit Frenchdressing,  

Balsamicovinaigrette oder Hausdressing 

Hausgemachte Kürbisravioli verfeinert mit Trüffelöl und Salbei,  

dazu frisch geriebener Grana Padano 

Rosa gebratenes Entrecôte vom Argentinischen Rind in Honiglack 

auf warmem Waldpilzsalat 

KartoffelGratin verfeinert mit Kräuter–Creme fraiche 

Grillierte Edelfischvariationen auf sämigem Safran–Risotto  

mit Rucola und Cherrytomaten
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geburtstags-buffet

Dessert 

Crème brûlée mit Passionsfrucht  

und gerösteten Kokosraspeln



Vorspeisen 

Knackige Blattsalate mit Sonnenblumenkernen, Kürbiskernen und 

Crôutons. Dressing: Italien, French und Balsamico 

Mini Peperoni gefüllt mit Frischkäse 

Bulgur-salat mit Radicchio, gerösteten MarRonen und Ziegenkäse 

Schwarzer Bandnudelsalat mit Cherrytomaten, Mozzarella  

und frischeM Basilikum    

Möhren–Avocado-Salat mit Rucola an einer Orangen–Zitronen  

Vinaigrette 

Vorspeisen 

diverse Marktfrische Blattsalate mit SonnenblumenkerneN,  

KürbiskerneN und Croutons 

Orecchiette-Salat mit Pouletfilet, Cherrytomaten und Parmesan  

verfeinert mit frischem Basilikum und kalt gepresstem Olivenöl 

Herbstliche Antipastiauswahl mit Hokaidokürbis und confierten 

Kirschtomaten Dazu wird frisches Marronenbrot serviert   

21

buffet kreation deluxebuffet kreation

Dessert 

Mousse au Chocolat  

mit warmer Orangen  

Vanillesauce serviert mit  

Mandelkrokant  

HauptgerichtE 

Feines Pouletgeschnetzeltes an einer Morchelrahmsauce serviert  

mit hausgemachten Nuss–Spätzle und frischem Marktgemüse 

Gegrillte Lachsfilets an einer feiner Spinat–Makkaronisauce dazu  

gebratener Reis mit Trüffelöl aromatisiert 

Tortelli mit Kürbisfüllung in Honig-Lavendelbutter

Dessert 

Marroni–Tiramisu  

mit warmen Mangofilets 

Exotischer ObSTsalat in der  

Babyananas aromatisiert mit  

Rosenduft 

Mousse Variationen  

mit gebrannten Mandeln  

und weisser Toblerone

HauptgerichtE 

"Surf & Turf“ mit zartem Rindsfilet (niedergar) und gegrillten  

Black Tiger Shrimps an einer Morchelrahmsauce serviert mit  

Kartoffelgratin DAUPHINOIS und frischem SAISONGEMÜSE 

Hausgemachte Kürbisravioli an einer getrüffelten Nusspesto  

abgerundet mit Grana Padano 

Edel–Fischvariation an einer würzigen Safransauce serviert mit  

Kokosreis und Spinat mit Mandelsplitter 
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Frische Fruchtspiessli 

Gipfeli 

Kaffee / Tee 

Mineralwasser 

Frisch gepresster Orangensaft 
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kaffeepause /  

welcome

brunch

Butterzopf, Vollkornbrot, Weggli, Gipfeli 

Butter, Konfitüre, Honig 

Käse, heisser Bauernschinken, reichhaltige 

Fleisch- und KäsePlatte 

Birchermüesli, Cornflakes 

Rührei 

frische Früchte 

Getränke 

Filterkaffee, Tee, Ovo/Schoko,  

Orangensaft, Mineralwasser 


