SPEISEKARTE







Preise pro Person

Kraftiges Gulasch

mit Zwiebeln und Pilzen

Zigeunerbraten
marinierter Schmorbraten im Speckmantel
mit kraftiger PaprikasoBe

Ostfriesenbraten
zarter Schmorbraten, leicht gepokelt

Schmorbraten nach Hausfrauenart
gefillt mit Schinken, Speck und Zwiebeln

Sauerbraten
rheinische Art

Filetbraten

in verschiedenen Varianten

Rinderrouladen
klassisch gefiillt (2 Stiick)







Preise pro Person

Konigshraten

Roastbeef am Knochen, 30 Tage gereift,

mit feinstem Olivenol, Rosmarin und Thymian
medium gebraten

Roastbeef
mit Honig-Pfefferglasur

Tafelspitz mediterran

Rundherum karamellisiert, mit mediterranen
Krautern und Knoblauch

Sous-vide gegart

Boeuf Stroganoff

(osteuropaische Filetpfanne)

U 39’9[]{]

Pastrami
Rinderbrust trockengesalzen, iber Buchenholz
gerauchert, bel niedriger Temperatur langsam gebraten




30,00 € pro Person

Als Top Blade wird die Schulter vom Rind bezeich-
net. Durch das intramuskulare Fett haben wir hier
einen sehr saftigen Teil vom Rind.

Wir garen das Top Blade im Ganzen mit Knochen,
bei einer niedrigen Temperatur uber 8 Stunden.

Was zur Folge hat, dass Sie hier einen sehr zarten
und saftigen Rinderbraten genieBen durfen.

Das fertige Top Blade wird in der Riesenpfanne
serviert und vor den Augen Ihrer Gaste tranchiert
dazu reichen wir eine Rotweinsauce.

Als Beilage empfehlen wir Rosmarinkartoffeln und
Kartoffelgratin mit gerauchertem Schinken.
Als Salat empfehlen wir Hausgemachtem Kraut-
salat und eine
Bunte Salatplatte.

Dressing nach Wah
Honig - Senf
Joghurt
French

American

Fssig und Ol
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