
 

 

Die Königin des Meeres für Euch am Karfreitag und 

Karsamstag frisch zubereitet 
 

Seezunge im Ganzen gebraten, serviert mit 

Spargel-Spitzkohlgemüse, Dipperzer Butterkartoffeln und 

Rieslingsauce 

57,50 € 

oder 

Seezungenfilet und Schollenfilets in Eihülle 

gebraten auf Spitzkohlgemüse mit grünem Spargel, 

Dipperzer Butterkartoffeln und Rieslingsauce 

33,50 €  mit Riesengarnelen 39,50 € 

 

 Unser Klassiker aus Cuxhaven 

„Mosaik“ aus Färöer–Lachs und Seezunge 

mit Lotuswurzelgemüse, Currysauce und Dipperzer 

Butterkartoffeln  

42,50 € mit Riesengarnelen 48,50 € 
 

Bitte denkt daran:  

begrenzte Anzahl – wenn weg, dann weg, Reservierung 

erwünscht 



 

Kleine Speisekarte zu Karfreitag und Karsamstag 

Zum Einstieg 

Blattsalate der Saison 
an Olivenöl – Dressing 

- mit gerösteten Kernen          6,90 € 

- mit 5 gebackenen Knuspergarnelen und Chili-Dip     12,50 € 

 

Knuspergarnelen  

mit Chili-Dip und hausgebackenem Kartoffelbrot  5 Stück 7,50 € 

         10 Stück 13,00 € 
 

 
 

 

„Rösti und Matjes“ 
hausgebackenes Kartoffelrösti mit Matjesfilet aus dem Aalrauch,          

Schnippelbohnen und gepickelten roten Zwiebeln    13,50 € 

    mit gebratener Rosenberggarnele   18,50 € 

 

Hauptgänge 

Fischvariation „Puppenhaus“        WEINTIP:  Grauer Burgunder, Baden                                                     

- 3 verschieden zubereitete Fischfilets an Proseccosauce, garniert                                                          

mit kleinen Gemüsen, dazu Dipperzer Butterkartoffeln    31,50 € 

- 4 verschieden zubereitete Fischfilets an Proseccosauce, garniert                                                          

mit kleinen Gemüsen, dazu Dipperzer Butterkartoffeln    37,50  

 

                 mit gebratenen Riesengarnelen     6 € Aufpreis 
 

„Schollenfilets in Kräuter-Eihülle“       WEINTIP:  Auxerrois, Baden                                                     
gebraten, dazu Dipperzer Petersilienkartoffeln und ein kleiner Blattsalat 27,50 € 
 

„Bouillabaisse“ nach Art des Hauses      WEINTIP:  Rivaner, Baden                                                     
kräftige Fischsuppe mit verschiedenen Fischfilets, Muscheln, Garnelen und Gemüse, 

dazu hausgebackenes Kartoffelbrot und Knoblauch-Dip    33,50 € 

„Hot Pot “ Feines aus dem Schmortopf WEINTIP:  Lemberger, Baden 
geschmortes Rinderragout in Rahm vom Dipperzer Limuosin-Rind, Bornholmer 

Waldpilzen und handgemachten Gnocchi, dazu einen kleinen Salat  22,50 € 

 

Entenbrust „glaciert“       WEINTIP:  Schwarzriesling, Baden 
mit Ahornsirup und Sesam, auf Kohlrabigemüse mit Morcheln, dazu                       

Rahmkartoffeln mit Mais        26,50 € 


