Zum Einstieq

Blattsalate der Saison
an Olivenal - Dressing

- mit gerdsteten Kernen
- mit 4 gebackenen Knuspergarnelen und Chili-Dip

Gratinierter Ziegenkdse
auf mariniertem Gemise mit Barlauchpesto

.Smerrebrgd” von Nordseekrabben
auf hausgebackenem Kartoffelbrot mit Petersilienroyal

Gerducherte Rhonforelle
an Petersilienwurzel mit Nufbutter

Suppen
Wildkraftbrihe

mit hausgemachten Mark- und FasanenkloBchen

Hokkaido-Kirbissuppe

mit Kerndl und gepopptem Schweinecracker

Crémesuppe von Gartengemiisen
- mit Croutons

- mit Nordseekrabben und Croutons

Bitte beachten Sie folgendes bei Threr Bestellung:

Ab 4 Personen servieren wir lhnen
max. 3 verschiedene Hauptgerichte.

450 €

850€

8,50 €

1150 €

950€

750€

650€

450€

750€




Feines aus Fluss und Meer

Os-‘-sgedo I"SChr‘LiC ken WEINTIP:  Grauer Burgunder, Rheinhessen
gediinstet, auf frischem Blattspinat mit Rostzwiebelbutter, Senfsauce und
Risoléekartoffeln
18,50 €
mit Riesengarnelen 2250€

Knusperduett von Scholle und Garnele =~ WENTP: Riesiing, Rheinhessen

in Panko gebraten, mit Gewiirzremoulade, Rhoner Butterkartoffeln
und einem kleinen Salat

1950 €
ohne Garnele 16 50 €

BOUi”abaise ”Puppenhaus“ WEINTIP: Rivaner mit Sauvignon blanc, Wiirttemberg
krdftige Fischsuppe nach Art des Hauses mit Fischfilets, Muscheln,
Garnelen und Gemiise, dazu hausgebackenes Kartoffelbrot

2350 €
Fiir Fleischliebhaber
MGISpOU'GI"dean"UST WEINTIP:  Cuvée Carbernet, Rheinhessen
auf der Haut gebraten, an Kiirbisrisotto mit Backpflaumen
und Thymiansaft 16,50 €
.Hot Pot " Feines aus dem Schmortopf
Fragen Sie nach unserem Tages-Hot Pot serviert mit
hausgemachten Semmelknodeln
dazu wahlweise Gemiise oder Salat Tagespreis

Medaillon vom Rhéner Rehriicken =~ WENTP: Merlot, trocken, Pfalz
unter der Waldpilzkruste auf Rote-Bete-Kohl mit
Bornholmer Sauerkirschsauce und Kartoffelgnocchi 2350€



Unsere Hausspezialitdt

Fischvariation WEINTIP: Rosé, Pfalz

- 3 verschieden zubereitete Fischfilets mit Proseccosauce
und Meersalzkartoffeln

- 4 verschieden zubereitete Fischfilets mit Proseccosauce
und Meersalzkartoffeln

mit gebratenen Riesengarnelen

Zum siiBen Abschluss

Steirisches Kernal oder Espresso
trifft hausgemachtes Vanilleeis im Glas

Karamelisierter Eierpfannkuchen
gefiillt mit hausgem. Schokoladeneis und Hagebuttenmark

Walnuss-Panna-Cotta
mit Bornholmer Feigenkompot+t

Spezialitdt des Hauses
selbst hergestelltes Eis und Sorbets,
fragen Sie nach unserer Eiskarte

1950 €

2350€

4 € Aufpreis

450€

750€

490€

je Kugel 2,30 €



