
 
 

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

 

Süßkartoffelcrémesuppe mit Rauchlachsstreifen 11 
 

Gefüllte Blätterteigroulade 
mit Paprika und Hähnchen 
dazu Aioli und Blattsalat 16 
 

Medaillon vom Hirschrücken 
unter der Macadamiakruste in Portweinjus 
mit Bimi-Brokkoli und Pommes Anna 38 
 

Schollenfilet in der Eihülle gebraten 
mit handgepulten Norddeicher-Krabben 
ostfriesischem Kartoffel-Gurkensalat 
und Remouladensauce 37 
 

Sorbetvariation mit Zwetschgenkompott 
und Crumble 11 

 
******************************************************************************** 

Unser Restaurantteam empfiehlt Ihnen heute: 
 

Aperitif Achterdiek Bernstein 

(Drambuie, Sekt) 
 0,1 l 7,50 

Weißwein 2025er Grauburgunder 

 Weingut Winter 

 Dittelsheim-Hessloch, Rheinhessen 

Glas 0,2 l 9,60 
Flasche 0,75 l 33 

Rotwein 2023er Red Vineyard 

 Merlot, Dunkelfelder, Pinot Madeleine 

 Weingut Markus Pfaffmann 

 Walsheim, Pfalz 

Glas 0,2 l 9,60 
Flasche 0,75 l 33 

Dessertwein 2023er Herrenberg 
 Riesling Auslese 
 Weingut Manz 
 Weinolsheim, Rheinhessen 

 0,1 l 6,40 

Digestif Obstcuvée (Birgitta Rust) 

 2 cl 7 

ABENDMENÜ 

Freitag, den 16.10.2026 

Beginn zwischen 18:30 Uhr und 19:30 Uhr 
 

Gemischtes Sauerteigbaguette 
von der Bäckerei Grünhoff mit Salzbutter 

 

***** 

Kleines Salatbuffet    
 

und/oder 
 

Gebeizter Lachs mit Meerettichmousse 
dazu Honig-Knäckebrot und Feldsalat    

 

***** 

Kraftbrühe mit Pfannkuchenstreifen 
und Gemüsejulienne    

 

***** 

Hausgemachte Kalbsfrikadelle in Jus 
mit Bimi-Brokkoli und Kartoffelpüree    

 

oder 
 

Nordsee-Seezunge „Müllerin Art“ (350g brutto) 
-in brauner Butter gebraten- 

mit jungem Blattspinat und Heidekartoffeln    
 

oder 
 

Spinat-Kartoffel-Gratin in Senfsauce 
mit Bimi-Brokkoli    

 

***** 

Kleine Tarte Tatin 
mit Vanillesauce und Vanilleeis    

 

und/oder 
 

Gruyère, Friesisch Blue und Deichkind 

(von der Hofkäserei Backensholz) 

mit Senffrüchtesauce und Früchtebrot    

 
Liebe Gäste, seit dem 13.12.2014 besteht die Pflicht, auf Speisekarten 
auf die Hauptallergene hinzuweisen. Bei uns wird alles von Grund auf  

frisch gekocht. Deshalb können unsere Speisen z.B. Sellerie, Senf,  
Nüsse usw. enthalten. Bitte teilen Sie uns frühzeitig Ihre Allergien mit,  

damit wir diese Allergene vermeiden können. Vielen Dank 


