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Catering & Mehr 
 

"Wir bieten eine Küche für jedermann, aber mit sehr hohen Qualitätsansprüchen 
ǳƴŘ ŜƎŀƭΣ ŀƴ ǿŜƭŎƘŜƳ hǊǘάΣ mit diesen Worten bringt der Eigentümer und 
Küchenchef Frank Wiechern die Philosophie im Harburger Leuchtturm auf den 
Punkt. 
 
Der Leuchtturm an der Harburger Außenmühle ist ein gastronomisches Highlight, 
dessen Ausstrahlung weit über den Süderelberaum hinausreicht. Die kreative 
hanseatisch-mediterrane Küche begeistert nicht nur die Liebhaber von Fisch und 
Meeresfrüchten. Auch die angebotenen Fleischspezialitäten sind von 
herausragender Qualität. Kreativ, frisch, detailverliebt und die Verwendung 
saisonaler und regionaler Zutaten sind die Basis für das Erfolgsrezept des 
Leuchtturm Caterings. 
Eine echte Rarität: Eine Konditormeisterin sorgt im Leuchtturm täglich für leckerste 
Torten und Desserts. 
 
Vom romantischen Candle-Light-Dinner für zwei Personen bis hin zum großen 
Firmenevent inklusive spektakulärem Rahmenprogramm mit bis zu 1.000 
Teilnehmern ς das Catering-Team vom Leuchtturm lässt Ihre Veranstaltung  an 
jedem denkbaren Ort zu einem unvergesslichen Erlebnis werden. 
SIE und Ihre Wünsche stehen bei uns im Vordergrund ς und wir freuen uns, wenn 
ǿƛǊ LƘǊŜ 9ǊǿŀǊǘǳƴƎŜƴ Ƴƛǘ ŘŜƳ ƎŜǿƛǎǎŜƴ αMehrά ǸōŜǊǘǊŜŦŦŜƴΦ 
 
Lassen Sie sich auf den nächsten Seiten von der Vielfalt inspirieren und tauchen Sie 
ein in die Welt der kreativen Eventgestaltung. 
   



Unser Leuchtturm-Freestyle-Fingerfood 
 

Das Fingerfood wird auf kleinen Tellern und in Mini-Gläschen angerichtet und kann 
nach beliebigem Geschmack von Ihren Gästen ausgewählt und im Stehen genossen 

werden. Unsere Canapées , Röllchen und Wraps werden auf Platten platziert. 
!ƭǘŜǊƴŀǘƛǾ ƪŀƴƴ Řŀǎ CƛƴƎŜǊŦƻƻŘ ŀǳŎƘ ŀƭǎ αFlying .ǳŦŦŜǘά ƛƴ ƳŜƘǊŜǊŜƴ DŅƴƎŜƴ Ǿƻƴ 

unserem geschulten Servicepersonal serviert werden. 
 
 

ef 
 

 

Auf den nächsten Seiten sehen Sie, aus welchen Variationen Sie sich das  
Leuchtturm- Freestyle-Fingerfood zusammenstellen können. 

 
 
 
 
 

Die Qual der Wahl ς was wovon und wie viel? 
Wie viel Fingerfood macht meine Gäste satt? 

 
²ƛǊ ŜƳǇŦŜƘƭŜƴΧ 
für Empfänge und Präsentationen:            3 bis 8 Teile pro Person 
für den mittleren Hunger:                8 bis 12 Teile pro Person 
alternativ zu einem Buffet oder einem Menü:       12 bis 15 Teile pro Person 

  



Fingerfood-Süppchen ς Stück 2,90 ϵ (2,44 ϵ netto) 

  
Geeistes Paprika-Orangen-Süppchen 

 

Kalte Avocado-Gurken-Chili-Suppe mit Tuna 
 

Essenz von Strauchtomaten mit Gamberettini ς kalt oder warm 
  

Batatensüppchen mit Chili-Thymian-Blütenhonig-Schaum 
 

 Weißes Tomatensüppchen mit Wildlachstatar und Ciabatta-Croûton 
 

Pikanter Shiitake-Tee mit Ziegenkäse-Rosmarin-Crostini 
 

 ef 
 

Kaltes Fingerfood ς Stück 3,50 ϵ (2,94 ϵ netto) 

  
In Olivenöl konfierte Jakobsmuschel auf Paprika-Tapenade 

 

Tuna-Sesam-Koriander-Praline auf Wakame Algensalat 
 

Antipasti von Pulpo und Gamberettini auf Chili-Glasnudel-Salat 
 

 Mit Knoblauch und Zitronen-Thymian-Öl marinierte Green Shell Muscheln 
auf mediterranem Salat von grünem Spargel 

  

Glasige Wildlachs-Medaillons mit dreierlei Aromen 
auf Basilikum-Olivenöl-Mayonnaise 

  

 Black Tiger Gamba auf Aprikosen-Schalotten-Chutney 
 

 Salat von Baby-Mozzarella und Red Pearl Cherry Tomate mit Basilikum-Pesto 
  

Seafood-Quiche mit Lauch und Pancetta 
  

Zartrosa gegarte Kalbfleisch-Tranchen mit Tuna-Crème an Kapern-Oliven-Paprika-Salat 
 

 Saté vom Rinderfilet mit Tandoori-Reis-Salat 



Warmes und warm-kaltes Fingerfood ς Stück 3,90 ϵ (3,28 ϵ netto) 

  
Gebratenes Zanderfilet auf Beluga-Linsen-Cassoulet 

  

Rare gebratener Tuna-Würfel auf Aprikosen-Chili-Chutney 
 

 Rosa Wachtelbrust mit Gamba auf Kürbiskernmousselin 
 

 Sautierte Green Shell Muschel auf Algensalat 
  

In Sesamöl pochiertes Filet von der Lachsforelle auf Spargel-Soja-Gemüse 
 

 Seeteufelmedaillon mit milder Wasabi-Kruste an Paprika-Tapenade 
  

Konfierte Riesengarnele auf Süßkartoffelpüree und Shiso Kresse 
  

Rosa Barbarie Entenbrust auf Shiitake Pilz Antipasti 
  

In Vanille-Ingwer-Butter gebratene Jakobsmuschel mit Birnen-Zwiebel-Relish 
  

Mediterranes Seafood-Ragout mit geröstetem Thymian-Ciabatta 
  

Rosa Lammkarrees auf Oliven-Paprika-Tapenade 
 
  

 



 

Fingerfood Dessert ς Portion 2,90 ϵ (2,44 ϵ netto) 

  
Unsere Crème brûlée von Vanille, Limone und Orange, mit Rohrzucker gebrannt 

 

Tiramisu mit Blaubeerragout 
 

Mousse au Chocolate mit Balsamico-Kirschen 
  

Mini Apfelstrudel mit Vanillesauce 
 

Hausgemachte Rote Grütze mit Vanillesauce 
 

Feines Obsttatar mit Mascarpone-Creme 
 

Kleine Muffins mit Blaubeeren und Schokolade 
 

Mini Brownies 
  

Feine Schokoladentarte 
  

Mini Donuts 
  

 



Canapés ς Stück 2,90 ϵ (2,44 ϵ netto) 

  
CiabattaΣ ±ƻƭƭƪƻǊƴ ǳƴŘ tǳƳǇŜǊƴƛŎƪŜƭ ƳƛǘΧ 

  
Wildlachstatar und Forellenkaviar 

  

Matjestatar, Apfel und Schalotte 
  

Beefsteaktatar, Kapern, Sardellen und Zwiebeln   
  

Rauchlachs und Basilikum-Mayonnaise 
  

Graved Lachs und Aprikosen-Chutney 
  

Rosa Roastbeef und Paprika-Tapenade 
  

Gänsestopflebermousse und Portwein-Gelee 
  

Vitello Tonnato 
  

geräucherter Entenbrust  
  

Büsumer Krabben und Dill-Cocktail-Sauce 
  

Jakobsmuschel und Wakame Algen 
  

Tomate-Mozzarella und Pesto 
  

Brie, Feigensenf und Nüssen 
  

Parmaschinken und Cantaloupe Melone 
  

à la Bruschetta 
 



Wraps ς Stück 3,90 ϵ (3,28 ϵ netto) 

  
Caesar-Salat mit Poularde, Parmesan und Sweet-Chili-Sauce 

  
Tomate-Mozzarella mit Basilikum-Pesto und Rucola 

  
Hausgebeizter Graved Lachs mit Sauerrahm-Limonen-Dip und Römersalat 

  
Vitello Tonnato von zartrosa Kalbsfleischscheiben und frischem Thunfisch 

  
Seafood-Salat mit Gamba, Pulpo und Calamarettini 



Buffet 
 

Damit Ihre Gäste sich noch lange an das tolle Buffet auf Ihrer Feier erinnern, lassen 
wir uns so einiges für Sie und Ihre Gäste einfallen. 

Individuelle Food-Konzepte von rustikal hanseatisch über kreativ 
norddeutsch/italienisch bis zu exklusivem Barbecue 
ς es ist für jeden Geschmack etwas dabei. 

Wir können die zahlreichen Buffets nicht nur liefern, sondern  
auch am Ort Ihrer Wahl ein Show-Cooking organisieren oder  

das gesamte Repertoire für Ihre Veranstaltung liefern. 
 

Auf den nächsten Seiten geben wir Ihnen ein paar leckere Anregungen. 
Gern stellen wir auch Ihr individuelles Buffet oder Menü  

nach Ihren Vorstellungen zusammen. 



Rustikales Leuchtturmbuffet  
  

Kleines Salatbuffet  
mit frischen Blatt- und Rohkostsalaten an 

Joghurt-Schnittlauch-Dressing, Essig, Öl und Croûtons 
 

 Auswahl von Landschinken, Rot- und Leberwurst, Bauernsülze  
und Wurstsalat mit Radieschen 

  

Rosa Roastbeef vom Holsteiner Rinderrücken auf Krautsalat mit Remouladensauce 
  

Räucherfischauswahl von Lachs, Forelle und Makrele 
an Honigsenf-Dill-Sauce und Sahnemeerrettich      

  

Frische Brotvariation mit Salzbutter 
  

ef 
  

Tranchen von der Spanferkelkeule auf Pilzrahmragout und Petersilien-Kartoffeln  
  

Gebratenes Lachs- und Wallerfilet auf Dillrahmsauce  
mit Rübchengemüse und Butterreis 

  

ef 
 

 Hausgemachte Rote Grütze mit Vanillesauce 
  

Grießflammerie mit Knubberkirschen 
  

Schokoladenmousse mit Apfel-Vanille-Kompott  
   
 

 35,50 ϵ pro Person (29,83 ϵ netto)    

 

 
 
 



Buffet  Surf & Turf 
  

Hausgebeizter Graved Lachs und geräucherte Entenbrust auf 
Fenchel-Salat und konfierten Cherry Tomaten 

  

Mediterraner Green Shell Muschel-Salat und Parmaschinken  
auf Cantaloup-Melonen-Salat 

  

In Olivenöl pochierte Gamba mit Pancetta an Paprika-Tapenade und Rucola 
  

Geräucherte Buttermakrelenmedaillons mit Stopflebermousse und Portwein-Gelee 
  

Hausgebackenes Ciabatta mit Olivenöl 
  

ef 
  

Gebratenes Wildlachsfilet und Poularde auf 
Ratatouille-Gemüse und Thymian-Gnocchi 

  

Medaillons vom Rinderrücken und gegrillte Gamba  
an Sauerrahm-Rosmarinjus und sautiertem Blattspinat mit Pomme Parisien  

  

ef 
  

 Mousse von weißer und dunkler Schokolade mit Kaffee-Aromen 
  

Feines Obsttatar mit Mascarpone-Creme 
  

Schokoladen Brownies mit Balsamico-Kirschen 
  
  

39,50 ϵ pro Person (33,19 ϵ netto) 

 
 
 
 



Crossover Buffet: Norddeutschland trifft auf Italien  
  

Hausgemachte Antipasti mit saisonalem Gemüse, Seafood-Salat 
und gehobeltem Parmesan 

  

 Mediterrane Wildlachspralinen an Basilikum-Sauerrahm-Dip 
mit Fenchel-Orangen-Salat 

  

Hausgeräucherte Vierländer Entenbrust auf 
Salat von Birnen, Bohnen und Parmaschinken 

  

Pikanter Büffelmozzarella und Strauchtomaten  
mit Pinienkern-Pesto und Römersalat-Herzen 

  

Hausgebackenes Ciabatta mit Meersalz und kalt gepresstem Olivenöl 
  

ef 
  

Hamburger Pannfisch von Heide-Saibling, Mecklenburger Zander und Ostsee-Dorsch 
mit mediterraner Seevetaler Kartoffel-Gemüse-Variation und Apfel-Senf-Sauce 

  

Rosa gegarte Tranchen vom Holsteiner Kalb auf nordischem Pilzrahmragout  
mit Oregano aromatisiert an Steinpilz-Ravioli in Thymian-Trüffel-Sauce 

 

ef 
 

Hausgemachte Rote Grütze mit Vanillesauce 
  

Tiramisu mit Heidelbeerenragout 
  

Eierpfannkuchen mit Apfelkompott 
   

42,50 ϵ pro Person (35,71 ϵ netto) 

 

 
 



Leuchtturm-Barbecue-Buffet 
  

Hausgemachte Antipasti mit saisonalem Gemüse, Seafood-Salat und Parmaschinken 
  

Tomate-Mozzarella mit Basilikum-Pesto und Römersalatherzen 
  

Kartoffelsalat mit Nordmeer-Shrimps 
 

 Pastasalat mit frischem Gemüse 
  

Hausgebackenes Ciabatta mit Meersalz und kalt gepresstem Olivenöl 
  

ef  
  

Saftige Landschwein-Steaks aus der Biermarinade  

Rib-Eye-Steak vom Holsteiner Rind 
 Pikante Oldenburger Putensteaks 

 mit Thymian aromatisiertes Wildlachsfilet 
 Garnelen am Spieß mit Rauchsalz-Aromen 

 Rost- und Schinkenbratwust 
  

Mediterrane Seevetaler Kartoffeln mit Meersalz und Rosmarin 
 Pilz-Gemüse-Spieße 

  

Unsere Dips: 
Mango-Chili-Chutney, Knoblauchbutter, BBQ-Sauce, Aioli, Basilikum-Sauerrahm-Dip 

  

ef  
 

Mini Donut Variation 
  

Mousse au Chocolate mit Balsamico-Kirschen 
  

Unsere Crème brûlée von Vanille, Limone und Orange, mit Rohrzucker gebrannt 
  
 

46,50 ϵ pro Person (39,08 ϵ netto) 
 
 
 



Unser Buffet für die kalte Jahreszeit und Weihnachten 
  

Feiner Feldsalat mit Kartoffel-Pancetta-Dressing und Vanille-Ciabatta-Croûtons  
  

Salat Surf & Turf: 
Französische Poulardenbrust mit Oriental Curry 

 und feine Black Tiger Gamba mit Olivenöl-Zimt-Mayonnaise 
  

In Walnussöl konfiertes Rotbarbenfilet auf winterlichem 
Antipasti-Gemüse und gezupftem Ziegenfrischkäse mit Zimt-Aromen  

  

Rosa Tranchen vom Springbock auf Apfel-Fenchel-Salat an Quitten-Chutney 
  

Hausgebeizter Wildlachs mit Anis- und Honig-Aromen an Steckrüben-Ingwer-Relish 
  

Hausgebackenes Ciabatta an 
Orangen-Meersalz, Kürbiskernöl und Vanille-Salzbutter 

  

ef  
  

Winterliche Variation von heimischen Fischen: 
Waller, Wildlachs und Zander an 

winterlichem Rübchengemüse mit Salzkartoffeln und Wildreis 
  

Brust und Keule von der Vierländer Ente mit  
Apfelrotkraut, Kartoffelklößen und Aprikosen-Konfitüre  

  

ef  
 

Orangen-Grießflammerie mit Zimtpflaumen 
 

Nougatmousse mit Birnenkonfit 
 

Weihnachtliche Schokoladen Brownies  
  
   

45,50 ϵ pro Person (38,24 ϵ netto) 

 

 



Unsere Menü-Auswahl zum Zusammenstellen 
 

Erstellen Sie sich gern Ihr individuelles Wunsch-Menü.  
Hierfür müssen in jedem Fall Köche und Servicepersonal gebucht und entsprechendes 

Geschirr und Besteck bestellt werden. Weiterhin muss gewährleistet werden, dass 
ausreichend Platz und eine Küche am Veranstaltungsort vorhanden sind. 

 
Suppen ς 6,90 ϵ pro Person (5,80 ϵ netto) 

 
Weißes Tomatenschaumsüppchen mit Trüffel und Pesto 

 

Essenz von Strauchtomaten mit feinem Gemüse 
  

Steinpilzcreme-Suppe mit frischen Kräutern 
  

Apfel-Kartoffel-Suppe mit geröstetem Speck 
  

Süßkartoffelsüppchen mit Honig-Chili-Schaum 
  

Geeiste Gazpacho mit Garnelen und Sauerrahm 
  

Essenz von Shiitake Pilzen mit Wildlachstatar 
  

Oriental Curry Soup mit Tandoorischaum 
  

Paprika-Orangen-Süppchen mit Black Tiger Gamba 
  

Karotten-Ingwer-Suppe mit Wildlachs-Kräuter-Praline 
  

 



Vorspeisen und Zwischengerichte 
  

Red Pearl Cherry Tomate und Baby-Mozzarella 
an frischem Rucola-Frisée-Salat mit Balsamico-Dressing 

 

6,90 ϵ pro Person (5,80 ϵ netto) 
 

ef  
 

 Feine, saisonale Blattsalate mit getrüffelter Vinaigrette 
an italienischem Landschinken und Pesto 

 

7,50 ϵ pro Person (6,30 ϵ netto) 
 

ef  
 

 Mediterrane Bruschetta von Tomate, Pulpo, Garnele 
und hausgebackenem Ciabatta an frischem Rauke- und Chicoréesalat 

mit gereiftem Balsamico  
 

8,50 ϵ pro Person (7,14 ϵ netto) 
 

ef  
 

 Tatar vom Wildlachs mit feinem Römersalat und Kresse 
an Basilikum-Mayonnaise und geröstetem Ciabatta  

 

9,50 ϵ pro Person (7,98 ϵ netto) 

 
 
 



Vorspeisen und Zwischengerichte 
  

Gebratene Black Tiger Gamba an Melonen-Chili-Relish mit 
Kräutersalaten und Pesto Rosso 

 

12,50 ϵ pro Person (10,50 ϵ netto) 
 

  ef 
 

Hausgebeizter Graved Lachs mit Limonen- und Ingweraromen 
an gebratener Jakobsmuschel und feinen Blattsalaten  

mit Olivenöl und Meersalz mariniert  
 

12,50 ϵ pro Person (10,50 ϵ netto) 
 

  ef 
 

 Surf & Turf von Wachtelbrust und Gamba an Süßkartoffelpüree 
mit Shiso Kresse-Salat und Ingwertrüffeljus  

 

12,50 ϵ pro Person (10,50 ϵ netto) 
 

  ef 
 

In Sesamöl pochiertes Heide-Lachsforellenfilet 
ŀǳŦ ǇƛƪŀƴǘŜǊ αRaedy to Eat-Avocadocremeά Ƴƛǘ ƎŜōǊŀǘŜƴŜǊ WŀƪƻōǎƳǳǎŎƘŜƭ 

an Kerbel und Radicchio, mit Limone aromatisiert  
 

12,90 ϵ pro Person (10,84 ϵ netto) 
 

  ef 
 

Hausgebeiztes Roastbeef vom Holsteiner Rind mit Zitronen-Thymian-Aromen, 
Estragon-Mayonnaise an feinen Kräutersalaten und geröstetem Rosmarin-Ciabatta 

 

12,90 ϵ pro Person (10,84 ϵ netto) 

 
 



Vorspeisen und Zwischengerichte 
  

Seafood Fingerfoodvariation 1 
 

In Olivenöl konfierte Jakobsmuschel auf Paprika-Tapenade, 
Tuna-Sesam-Koriander-Praline auf Wakame Algensalat 

und weißem Tomatenschaumsüppchen  
 

13,50 ϵ pro Person (11,34 ϵ netto) 
 

ef 
 

Seafood Fingerfoodvariation 2 
 

Rosa Wachtelbrust mit Gamba auf Kürbiskernmousselin, 
Antipasti von Pulpo und Gamberettini auf Chili-Glasnudel-Salat, 

Geeistes Paprika-Orangen-Süppchen 
 

13,50 ϵ pro Person (11,34 ϵ netto) 
 

ef   
 

Seafood Fingerfoodvariation 3 
 

Seeteufelmedaillon mit milder Wasabi-Kruste an Paprika-Tapenade, 
Rosa Barbarie Entenbrust auf Shiitake Pilz-Antipasti, 

konfierte Riesengarnele auf Süßkartoffelpüree und Shiso Kresse 
 

14,50 ϵ pro Person (12,18 ϵ netto) 

 
 



Hauptgänge 
  

Gebratene Poulardenbrust auf sautiertem Shiitake Pilz-Gemüse 
an Süßkartoffel- und Rucola-Püree mit Portweinjus 

 

17,50 ϵ pro Person (14,71 ϵ netto) 
 

 ef 
 

Gebratenes Buttermakrelensteak auf Ratatouillegemüse 
mit Thymian-Gnocchi und Safranschaum 

 

17,50 ϵ pro Person (14,71 ϵ netto) 
 

 ef 
 

Rosa gebratene Barbarie Entenbrust an sautiertem Wirsing  
mit mediterranen Serviettenknödeln und getrüffelter Jus 

 

18,90 ϵ pro Person (15,88 ϵ netto) 
 

 ef 
 

Gebratenes Zanderfilet auf pikantem Linsenragout 
mit Kartoffel-Pinienkern-Taler an Pesto und Safran-Velouté 

 

20,90 ϵ pro Person (17,56 ϵ netto) 
 

ef 
  

Rosa gebratene Medaillons vom Holsteiner Rinderrücken 
auf mediterranem Pilzgemüse mit Tomaten-Oliven-Polenta-Törtchen an Schalottenjus 

  

21,50 ϵ pro Person (18,07 ϵ netto) 
 

 



Hauptgänge 
  

Gebratenes Wildlachsfilet und Black Tiger Gamba an 
Paprika-Oliven-Gemüse mit Sepia Tagliarini und Basilikum-Pesto 

 

21,50 ϵ pro Person (18,07 ϵ netto) 
 

  ef 
 

Zart gegarte Kalbsgrillade mit Parmaschinken, Babyleaf-Spinat und Parmesan gefüllt 
auf mediterranem Gemüse an Rucola-Kartoffel-Ravioli und Barolojus  

 

22,50 ϵ pro Person (18,91 ϵ netto) 
 

  ef 
 

Gebratenes Seeteufelmedaillon auf Birnen-Pancetta-Flagoulette-Ragout 
mit Trüffelpasta und Safran-Sesamöl-Emulsion 

 

27,90 ϵ pro Person (23,45 ϵ netto) 
 

  ef 
 

Surf & Turf vom Kalbsfilet und Riesengamba  
auf sautierten Kräutersaitlingen an getrüffeltem Sellerie und  

Petersilienmousselin mit Portweinjus  
 

28,90 ϵ pro Person (24,29 ϵ netto) 
 

  ef 
 

Rosa gebratener Rehrücken auf Apfel-Ingwer-Chutney an 
konfierten Tomaten- und Rucola-Kartoffel-Püree und Valrhona Schokoladenjus  

 

   33,90 ϵ pro Person (28,49 ϵ netto) 
 

 



Dessert 
  

Hausgemachte Rote Grütze mit Bourbon Vanillesauce und frischer Minze 
 

6,90 ϵ pro Person (5,80 ϵ netto) 
 

 ef  
 

Unsere Crème brûlée von Vanille, Limone und Orange, mit Rohrzucker gebrannt 
 

7,50 ϵ pro Person (6,30 ϵ netto) 
 

ef 
 

Mousse au Chocolate von der Maracaibo Kakaobohne 
 an Balsamico-Kirschen mit Vanille-Sesamöl-Emulsion 

 

8,50 ϵ pro Person (7,14 ϵ netto) 
 

  ef 
 

Geeistes Armarulacreme-Törtchen mit Maracaibo Kakaobohnen-Schokoladen-Chip  
an Ananas-Chili-Relish 

 

9,50 ϵ pro Person (7,98 ϵ netto) 
 

  ef 
 

Gebackene Birnentarte mit Mascarponemousse 
an Blaubeerragout 

 

9,50 ϵ pro Person (7,98 ϵ netto) 
 

 


