PLANEN STATT AM FESTTAG IMPROVISIEREN

Mein Weihnachts-Bowl-Buffetplan @

Auswahlen, vorbereiten und entspannt servieren

@ Die vollstandigen Rezepte findest du im Blogartikel Gber den QR-Code auf dieser Seite. Hier stellst du daraus 1 eigenes
Buffet zusammen und planst Einkauf, Vorbereitung und Servieren.

| Mein Fest auf einen Blick

Datum: Geplante Essenszeit:
Erwachsene: Kinder:

Weitere Speisen neben den Bowls:

Ort oder geplante Buffetflache:

4 N\
' Was muss ich beriicksichtigen?

[] vegetarische Gaste [] Kinder essen mit [] weitere Ernahrungswiinsche

Bekannte Unvertraglichkeiten oder Zutaten, die ich klaren muss:

Sonstige Wiinsche:

~
| So soll mein Buffet wirken
[] Klassisch und festlich [] bunt und abwechslungsreich [] leicht und frisch
[] unkompliziert und familienfreundlich [] gut vorzubereiten
Mein wichtigstes Ziel fiir die Vorbereitung:
Das darf nicht fehlen: Das moéchte ich vermeiden:
- J
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SCHRITT 1

Welche Bowls mochte ich anbieten? o—

Wahle nur die Varianten, die zu deinen Gasten und deinem Ubrigen Essen passen

@ Du musst nicht alle 4 Varianten anbieten. Haufig ist eine Hauptvariante plus 1 gut erkennbare Alternative entspannter als ein
sehr groBes Buffet.

4 N [
HERZHAFT VEGETARISCH

Klassische Weihnachts-Bowl Vegetarische Weihnachts-Bowl

[] Pute [] Kartoffeln [] karbis [] Rosenkoh

[] Rotkoh [] Preiselbeer-Balsamico-SoBe [ auinoa [] Pilze

] ] [] Feta [ Granatapfel

[] Mandeln [ Joghurt-Tahin-SoRe

Geplante Portionen: Geplante Portionen:

Meine Anpassung: Meine Anpassung:
- RN J
4 N )

) HERZHAFT . ) DESSERT

Festliche Lachs-Bowl SiiBe Weihnachts-Bowl

E] Lachs E] Wildreis E] Zimtquark E] Orange

[] RoteBete [] spinat [] Kaxi [] Mandein

[] Gurke [] Granataptel [] spekulatius-Crunch ]

[] Meerrettich-Joghurt ]

Geplante Portionen: Geplante Portionen:

Meine Anpassung: Meine Anpassung:
- RN J

| Meine endgiiltige Auswahl

Meine Hauptvariante: Meine Alternative:
Mein Dessert: Insgesamt geplante Portionen:
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SCHRITT 2

Mein gemeinsamer Bowl-Baukasten

Plane die Bestandteile gemeinsam und vermeide unnétige doppelte Vorbereitung

4 N [
SATTIGENDE BASIS

z. B. Kartoffeln, Quinoa oder Wildreis

WARME HAUPTKOMPONENTE

z. B. Pute, Lachs, Kiirbis, Rosenkohl oder Pilze

GEMUSE UND FRISCHES

z. B. Rotkohl, Rote Bete, Spinat, Gurke oder Obst

KNUSPRIGE TOPPINGS

z. B. Mandeln, Kerne, Feta oder Spekulatius-Crunch

SOSSEN UND DRESSINGS

z. B. Preiselbeer-Balsamico, Joghurt-Tahin oder Meerrettich-Joghurt

DESSERTKOMPONENTEN

z. B. Zimtquark, Orange, Kaki, Mandeln oder Spekulatius-Crunch

| Was vereinfacht mein Buffet?

Das kann ich fiir mehrere Bowls verwenden:

Das muss getrennt angeboten werden:

Das ergéanze ich erst kurz vor dem Servieren:
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SCHRITT 3

Meine gemeinsame Einkaufsliste

Erst vorhandene Vorrate prifen, danach fehlende Zutaten erganzen o
@ Trage flr jede Zutat deine bendtigte Menge ein. Hake anschlieBend ab, was bereits vorhanden ist.
4 N\
GEMUSE UND OBST MENGE DA FLEISCH, FISCH UND ALTERNATIVEN MENGE DA
O O
O O
O O
1 1
S G J
4 4 I\
GRUNDLAGEN UND KUHLPRODUKTE MENGE DA TOPPINGS, NUSSE UND GEWURZE MENGE DA
O O
O O
1 [l
O O
g - J
4 4 N\
SOSSEN UND DRESSINGS MENGE DA SONSTIGES UND GETRANKE MENGE DA
O O
O O
O O
1 1
\§ o J
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SCHRITT 4

Mein Vorbereitungsplan

Verteile Aufgaben so, dass kurz vor dem Essen nur noch wenige Schritte offen sind

4 N\ 2\
2 TAGE VORHER AM VORTAG
Einkauf, Geréte, Schiisseln und Vorréte gut lagerbare Bestandteile vorbereiten
o RN J
4 N [ )
AM FESTTAG KURZ VOR DEM SERVIEREN
garen, portionieren und Nachftillungen planen erwdrmen, frisch ergdnzen und beschriften
o AN %

| Damit nichts gleichzeitig passieren muss

Das muss gekiihlt bleiben:
Das erwéarme oder halte ich warm:
Das darf erst spater vermischt werden:

Diese Aufgabe kann jemand Gibernehmen:
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SCHRITT 5

Mein Buffet-Aufbau und letzter Check

Ordne alles so an, dass Gaste wahlen kénnen und du entspannt nachfiillen kannst

4 )
| Vor dem Servieren priifen
E] Warme und kalte Bestandteile sinnvoll getrennt E] Vegetarische Variante eindeutig erkennbar
[] Bekannte Unvertraglichkeiten mit den Gasten geklart [] Fir jede Schissel eigenes Servierbesteck vorgesehen
E] Empfindliche Zutaten erst kurz vorher bereitgestellt E] Nachfullportionen passend gekihlt oder warm gehalten
- J

| Meine Verteilungsskizze

Hier Schiisseln, Teller, Besteck und Beschriftungen eintragen

4 N\
| Mein letzter Check

Das stelle ich erst kurz vor dem Essen bereit:
Das halte ich zunachst als Nachfiillportion zuriick:

Dafiir brauche ich noch eine Beschriftung:

Mein letzter Vorbereitungsschritt:
& J
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