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Unser Partner 
ChaosKitchen**
Kreatives Catering aus Berlin

ChaosKitchen steht für modernes, unkompliziertes Catering mit 
Persönlichkeit. Mitten in Berlin verwurzelt, verbindet das Team von 
ChaosKitchen eine große Portion Leidenschaft fürs Kochen mit dem Mut, 
kulinarische Grenzen neu zu denken. Es trifft frische, saisonale Küche auf 
kreative Ideen!

Regional & saisonal - frische Zutaten aus Berlin-Brandenburg, modern 
interpretiert und liebevoll präsentiert. ChaosKitchen setzt auf hochwertige 
regionale Zutaten, nachhaltige Konzepte und eine Küche, die genauso 
vielseitig ist wie unsere Stadt Berlin. Gemeinsam bringen wir Atmosphäre, 
Genuss und ein bisschen liebevolles Chaos auf Ihren Tisch. 

Lassen Sie sich von unserem Cateringangebot inspirieren und wählen Sie 
das passende Paket für sich aus. Bei Fragen oder Anmerkungen melden 
Sie sich gerne direkt bei uns, Ihrer Eventlocation dem Seminarschiff. 

**powered by



BUFFETS



Buffet I | Business Bundle*

(Standardverteilung 70% Fleisch / 30% vegetarisch)

Vorspeise (50/50)
Bunter Gartensommersalat mit Kräutervinaigrette 
(vegan) n 
Käse-Blätterteigpralinen (vegetarisch) a, g
Brotvariation

Hauptspeisen
Gebratene Hähnchenbrust in Rahmsauce mit 
gedämpftem Gemüse & Röstkartoffeln a,g
Seitan-Waldpilzragout mit gedämpftem Gemüse & 
Röstkartoffeln (vegan) a

Dessert (50/50)
Agaven marinierter Obstsalat (vegan) h
Mousse au Chocolat mit Waldbeerenhaube (vegan) f

* Business Bundle Paket 
Ihr Business Bundle Paket beinhaltet Kaffeepausen (eine 
Kaffeepause bei einem halben Tag / zwei Kaffeepausen 
bei einem ganzen Tag) Weitere Informationen zum Inhalt 
finden Sie auf Seite 11.



Buffet II



Buffet III



Buffet „Berliner Art“

(Standardverteilung 70% Fleisch / 30% vegetarisch)

Vorspeise
Lauwarmer Kartoffelsalat

Hauptspeisen 
Currywurst in hausgemachter Currysauce a,c,g 

(Optional auch Geflügel-Currywurst)
Vegane Currywurst in hausgemachter Currysauce 

(vegan) a,f,j,k

Dessert
Rhabarber Beerengrütze mit Vanillesoße (vegetarisch) g



Alternative Speisepaare Hauptgang

Harissahähnchen aus dem Ofen mit Paprika Gemüse & 
Röstkartoffeln 

Geröstete Krautspalten mit Kräutercreme & Röstkartoffeln 
(vegan) f

***

Putenmedaillons mit Ratatouille Haube & Bratkartoffeln g, l

Grüne Lasagne mit Erbsen und Bechamel (vegan) a, f, l

***

Hähnchen Geschnetzeltes mit Rösti g, l

Semmelknödel Auflauf mit Champignon Rahm Soße 
(vegan) a, f



KAFFEEPAUSEN & FRÜHSTÜCK



Kaffeepausen

Kaffeepause vormittags 

Butterbrezeln (vegetarisch) a,g

Mediterrane Mini-Ciabatta-Brötchen mit Chinakohl-
Avocadocrush & Paprikacreme-Mixed Pickles (vegan) 
a,f,h,i,k

Kaffeepause nachmittags 

Schokoladenbrownie (vegetarisch) a,c,g,h

Mini-Kokos-Pancakes mit karamellisierter Ananas 
(vegetarisch) a, c, g



Frühstücksbuffet II

Frühstücksbuffet I



FINGERFOOD



Fingerfood IIFingerfood I



Fingerfood IVFingerfood III



BBQ



BBQ Menü S



BBQ Menü M

Brotvariation
Pesto (vegan), Chili-Kräuterpaste (vegan), Kräuterbutter (vegetarisch) 
g

Salate
Tabuleh CousCous Petersiliensalat (vegan) a
Blanchierter Fenchel, Orangen Walnusssalat (vegan) h
Nudelsalat mit grünem Pesto, Cocktailtomaten & Rucola Salat 
(vegan) a

vom Grill
Marinierte Hähnchensteaks (150g p.P.)
Bärlauchbratwürste vom Berliner Fleischermeister (Schwein) (80g)
Würzige Kafta Spieße (Lamm, Rind) mit Grilltomate (110g)
Marinierte Halloumi-Gemüsespieße (vegetarisch) g (60g)

Beilagen
Thymianröstkartoffeln (vegan) a
buntes Grillgemüse (vegan)

Dessert
Obstsalat mit Minze & Limette (im Glas) (vegan)
Schoko-Waldbeeren-Walnussküchlein (im Backförmchen) (vegan) h



BBQ Menü L

Brotvariation 
Paprika-Kräuterpaste (vegan) a, n 
Möhren-Hummus (vegan) 
Kräuterbutter g 

Salate & Vorspeisen 
Avocado-Kichererbsen Salat mit Limette & Kräuter-Dressing 
(vegan) m
Gemischte Blattsalate mit Weichkäse, Tomate, Gurke & 
Balsamicodressing (vegetarisch) g 
Chaoskitchen Kartoffelsalat (vegan) m 
Amerikanischer Cole-Slaw mit Cranberry (vegetarisch) m 

Vom Grill 
Bärlauchbratwürste vom Berliner Fleischermeister (Schwein) (80g)
Entrecôte in aromatischer Weißwein-Kräuter-Marinade (100g 
p.P.) o
Thai glazed Chicken mit Ingwer, Honig, Limette &amp; Sesamöl 
(150g)
Minz-Halloumi (vegetarisch) (50g p.P.) g
Vegane Bratwurst (vegan) (50g p.P.) a, f 
Tofu-Ananas Pfännchen (vegan) (30g p.P.) f

Beilagen 
Thymian Röstkartoffeln (vegan) 
Grillgemüse der Saison mit Zitronen-Gremolata (vegan) 

Dips 
Ketchup l , Senf m, Barbequesauce 

Dessert 
Minz-Zucker marinierte Wassermelone (vegan) 



BBQ Optionen

Schwarzbier marinierte Nackensteaks vom Schwein (140g p.P.) a, o  5,50 € netto p.P.  

Mit Spinat & Mandeln gefüllte große Champignons h   4,00 € netto p.P.

Lachs im Bananenblatt (80g p.P.)d    8,00 € netto p.P.

Grüner Spargel (80g p.P.)     5,00 € netto p.P.

Churros mit Zimtzucker und dunkler Schokoladensauce a,c,g  4,00 € netto p.P.

Tequila-Limetten-Cheesecake a, c, g    4,50 € netto p.P.



Nachdem Sie sich jetzt Appetit geholt haben 
…freuen wir uns, wenn wir Ihre Veranstaltung kulinarisch begleiten dürfen. 
Haben Sie Fragen, wünschen Sie eine individuelle Beratung oder möchten 
Sie eine Alternative?

Dann kontaktieren Sie uns – wir stehen Ihnen jederzeit gerne zur Verfügung. 

Wir freuen uns darauf, Ihre Ideen gemeinsam mit Ihnen umzusetzen und Ihre 
Gäste zu begeistern!

Allergene
a - glutenhaltiges Getreide | b - Krebstiere | c - Eier | d - Fisch| e - Erdnüsse | f - Soja(bohnen) 
g - Milch|h- Schalenfrüchte | i - Sellerie | j - Senf | k - Sesamsamen| l - Sulfite | m - Lupine 
n- Weichtiere

Anmerkung: Bei den Bildern handelt es sich um Beispielfotos. www.seminarschiff.com

https://www.seminarschiff.com/
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