ACHTERDIEK

DIE INSEL AUF JUIST

Mittagsempfehlung im Kaminzimmer
von 12:30 bis 13:30 Uhr

Rote Bete-Cremesuppe mit Kokoschips 10

Geflillte Blatterteigroulade
mit Paprika und Hackfleisch
dazu Aiolisauce und marinierter Blattsalat 16

Geschmortes Hirschgulasch in Preiselbeerjus
mit Apfel-Rotkohl und Knopfle 37

Auf der Haut gebratenes Kabeljaufilet in Dashifond
mit Wakame-Gurkensalat und Pastinakenpliree 37

Zweierlei von der Mango mit Schokoladen-Crumble
und Dulce de Leche-Eis 11
Auch als Dreigang-Lunchmeni mit Suppe

Hauptgang nach Wahl und Dessert
zzgl. 15 € zum Preis des gewahlten Hauptgangs

Zu unserem Galamenu empfiehlt lIhnen Marvin Marx:

Aperitif Sherry medium Lustau

5cl 7,00
Weinreise zu jedem Gang servieren wir lhnen
die nachfolgenden Weinempfehlungen
(Vorspeise, Zwischen- und Hauptgang je 0,1l/Dessert 0,05I) 32
zur
Vorspeise 2024 Mineral
Riesling trocken
VDP.GUTSWEIN
0,11 7,00
0,21 13,00
zum
Zwischengang 2024 Weiburgunder -S-
VDP.GUTSWEIN
0,11 8,00
0,21 15,00
zum
Hauptgang 2020 FRUHLINGSPLATZCHEN
Riesling GG
VDP.GROSSE LAGE
0,11 12,00
0,21 22,00
zum
Dessert 2020 FRUHLINGSPLATZCHEN
Riesling Spatlese Gutsreserve
VDP.GROSSE LAGE
0,05 | 7,00
0,11 12,50
DIGESTIF Grappa Chardonnay Nonino
2cl 7,50

Innerhalb unserer Verwdhnpension ist das Meni inkludiert,
die Weinreise kdnnen Sie dazubuchen.
Innerhalb unserer Angebote ,,GenieBerwoche*
und ,,Génn Dir was!“
sind das Menl sowie die Weinreise inkludiert.

DANZERS & FRIENDS - GALAMENU
Samstag, den 11.07.2026
Beginn zwischen 18:30 Uhr und 19:30 Uhr

Gemischtes Sauerteigbaguette
von der Backerei Grinhoff mit Salzbutter

*kkkk

Angemachtes Rindertatar auf Avocado
mit gebratener Riesengarnele
und Wassermelone

*kkkk

Tomatenessenz mit Pesto

*kkkk

Gebratene Jacobsmuschelkerne in Beurre Blanc
mit zweierlei Topinambur und Passe Pierre

als Hauptgang mit Karreekartoffeln
*kkkk

Gebratenes Nordsee-Wildsteinbuttfilet
in Kapern-Gemusebutter
mit kleinem Gemiseragout, Pfifferlingen

und ,Quetschkartoffeln®
oder
@ Rote-Beete ,Wellington*®
in Gemusejus mit Champignon-Duxelles
kleinem Gemiuseragout, Pfifferlingen
und ,Quetschkartoffeln®

*kkkk

Dessertvariation:
Kirsche - Frischkdse - Vanille - Minze - Schokolade

und/oder

gereifter Deichkase, Hofkdse und Michel
(von der Hofkaserei Backensholz)
mit Senffrichtesauce und Friichtebrot

Liebe Géste, seit dem 13.12.2014 besteht die Pflicht, auf Speisekarten
auf die Hauptallergene hinzuweisen. Bei uns wird alles von Grund auf
frisch gekocht. Deshalb kénnen unsere Speisen z.B. Sellerie, Senf,
Nisse usw. enthalten. Bitte teilen Sie uns frihzeitig lhre Allergien mit,

damit wir diese Allergene vermeiden konnen. Vielen Dank



