VORSPEISEN

Warmes Carpaccio von oberbergischer Lachsforelle mit Zitronengras-Olivendl an Spargel-Erdbeer-Barlauchsalat /  13.0])

12.8(1

Jakobsmuscheln mit Mozzarella iberbacken auf Blattspinat

0.3(

Lebratene Garnelen an milder Chili-Estragon-Tomatensahne und Salatbukett

-]

/\ SURPEN
i

i3 5,20 /K

Bekaisghe Kartoffelsyppe mit gebrgtendr Blutwurstgchei

Anarascouscoug und geratener Garnele B.70 / klein 5.40

Siippohen vomyrote Thaicurry mit

Barlauch-£remeguppe mit Raucherlachsk@lche Q B.20 / klein 4,30

Nordsée-Bowfllabaisse auf Schwarzenperger Art mif viel Fisch und Gemiise dazu Knoblauchbrot B.90 / klein 5.80




Aus FLUSS & MEE(H)R

FISCHWOCHEN BIS 18.4.14

[anderfilet auf der Haut gebraten an Balsamico-Rahmlinsen und mediterrangn Ka

.........................................................................................................................

i Skrei-Filet gedinstet, an Dillsauce, Vanijli6karattenynd Kartoffelschnee
¢ Norwegischer Winterkabeljau aus der kalten Bérentsee | Saiskn nur jetzt von Jan. bis Appq| .S

: 400 km | darf erst mit 5 Jahren nur per Angl gefangsawerden\| Wegen des besonderstieiren wg

................................................................................................................

t gegrillter Garnele ap Hur

mit viel Fisch, Muschel un

hanas - dazu Reis 2280

bck ynd warmem Kartuffelsw 2190

gebraten dazy/mediterranes Wok-Gemiise, Pesto & Krauterbaguette 20,50

e, Salzkartoffeln und Salatbukett (6,30

ischteller - Rgucheflachs, Matjes und Brathering mit Zwiebelschmand, Ristkartoffeln und kleines Salatbukett (2,90
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