Wir kochen fir Sie !
individuell ¥ jahreszeitlich ¥ frisch

Empfehlungen
Ganzjahrige Spezialitaten des Ktichenchefs

Hauptgange — im Meni oder als einzelnes Gericht
e Original Lippischer Pickert mit grober Leberwurst, Pflaumenmus und Butter.
Kleine ,,Pickert-Taler “ auch in der Variation als Vorspeise oder als Beilage zum Hauptgang méglich !
o Kraftiger Rindfleisch-Gemiise-Eintopf mit Schinkenfleischwurst.
e Deftiger Linseneintopf mit Gemiise- und Kartoffelwiirfel, sowie Mettenden.
e Zarte Poulardenbrust™® mit Rosmarin am Knochen gebraten,
dazu servieren wir einen jahreszeitlichen Salatteller und feinen Basmati-Reis.
e Knusprig gebratene Barbarie-Entenbrust mit Orangensauce,
Gemodise der Saison und Polenta-Taler.
e Bad Meinberger Moorfrauenbraten* Schweinerticken gefiillt mit Dorrpflaume -
dazu servieren wir Pumpernickelsauce, tagesfrisches Gemuse und Petersilienkartoffeln.
e Mit Fetakase gefiilltes Steak vom Schweinerticken™
auf Champignons im Rahm mit kleinen Kartoffelrdsti.
e Geschnetzeltes vom Schweinefilet™
mit asiatischem Gemuse und Naturreis.
e Geschmortes Kalbs-Sahne-Ragout mitPilzen,
dazu servieren wir handgemachte Eierspétzle und einen Salatteller.
e Im ganzen gebratener Kalbsriicken mit Sauce Bearnaise,
Broccoli-Gemiise in Mandelbutter und hausgemachte Schupfnudeln.
e Gekochtes Tafelspitz vom Weiderind® mit Meerrettichsauce,
dazu servieren wir Boullion-Kartoffeln und einen Salatteller.
e Geschmorte Rinderroulade™, gefiillt mit Speck-, Zwiebel- u. Gewlrzgurkenwiirfel,
dazu servieren wir Thnen tagesfrisches Gemiise und Kartoffelptiree.
e Scheiben vom gebratenen Rinderentrecote™ (Riicken) mit Senf-Sauce,
dazu servieren wir Saison-Gemdse und gebackene Sahnekartoffeln.
e Steak vom Rinderfilet” in Rotwein pochiert,
auf Gemuse-Nudeln und Salatteller.
e Zarte Lammkeule” in Krautern gebraten,
mit Salat aus feinen griinen Bohnen und Bratkartoffeln.
e (Gebackenes paniertes Seelachsfilet
mit hausgemachtem warmen Kartoffelsalat und Blattsalate der Saison.
e Bachforellenfilets™ auf Wurzelgemiise gedampft,
dazu servieren wir Blattspinat mit Pinienbutter und Schnittlauchkartoffeln.
e In Olivendl gebratenes Lachsfilet™ mit Safransauce,
Salatteller der Saison und feine Nudeln.

Auf Wunsch: BIO-Erzeugnis aus “zertifizierter, Gkologischer Aquakultur; Zzertifizierter, Gkologischer Freilandhaltung.
Bitte beachten Sie unsere Hinweise auf der Seite ,, Info Essen & Trinken “
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