
  

 

 

 

 

Unsere Empfehlungen 
Our recommendation  

12.11. – 17.11.2018 
 

Vorspeisen / Starters  
 

Gulaschsuppe mit Kräuter-Crème Fraiche  7,90 € 

Goulash soup with herbal crème Fraiche 

 

Grüner Bohneneintopf 8,90 € 

mit Kartoffeln, Rindfleisch und Kochwurstscheiben  
 

Green bean stew with potatoes, beef meat and sausage slices  

 

 

Hauptgänge / Main Courses  
 

Roter Heringssalat mit grünen Bohnen und 10,90 € 

Speckbratkartoffeln  
 

Red herring salad with green beans and  

fried potatoes with bacon 

 

Holsteiner Grünkohl mit Kasselerrücken,  19,90 € 

herzhafter Kohlwurst und Schweinebacke, dazu 

leicht gezuckerte Röstkartoffeln 
 

Holstein kale with cured pork, hearty cabbage sausage 

and pork cheek with light sugared roasted potatoes  

 

Scheiben von rosa gegartem Kalbrücken  23,90 € 

mit buntem Gemüse, Artischocken-Kartoffelstampf  

und Rotweinjus 
 

Slices of pink cooked veal back with mixed vegetables,  

artichoke-potato puree and red wine jus 

 

Rosa gebratene Barbarie-Entenbrust mit  26,90 € 

Preiselbeersauce, Speckrosenkohl und gebratenen 

Drillingskartoffeln 
 

Medium roasted Barbarie – duck breast with cranberry sauce, 

Bacon- Brussels sprouts and fried triplet potatoes  

 

Entrecote vom Charolais-Rind  28,90 € 

mit „Steakhouse-Fries“,  bunter Salatgarnitur 

und hausgemachter Kräuterbutter 
 

Entrecote of Charolais-beef with „Steakhouse fries“,  

mixed salad garnish and homemade herbs butter 

 

Dessert 
 

Granatapfel-Parfait mit hausgemachtem Rumtopf             8,90 € 

( 6 Monate gereift) und Vanillesauce  
 

Pomegranate Parfait with homemade fruits preserved  

in rum and sugar (mature 6 months) and vanilla sauce  

 

 


