“follere Schlosskrug

Hotel | Restaurant

|

Ofenfrisches Krauterbaguette, einfach so mit hausgemachter Aioli

fanffiinfzig

Gebratene Garnelen (4 Stiick),
mit hausgemachter Aioli | Krauterbaguette

Lachsburger
mild gerducherter Lachs | knusprige Reibeplatzchen
Krauterschmand
vierzehnfinfzi
neungehuw aly Bistrogericht

Rinderkraftbrihe
MarkkloRchen | Gemisen | Eierstich

Cremesiippchen von der Strauchtomate

Basilikumsahne | Krauterbaguette
newry



“follere Schlosskrug

Hotel | Restaurant

Portion Cataplana
Portugiesischer Fischeintopf
mit Lachs, Barsch, Garnele, Muscheln
und reichlich Einlage, Baguette

achitzehmn
dreigehnfiintzig (als Vorspeise)

Hausgemachte
Rote-Bete-Linsen-Spinatbratlinge
warmer Linsensalat | herzhafter Senfdip
Pommes frites von der Stsskartoffel

neungehn

Handgemachte Teigtaschen
gefullt mit Ricotta und Trockentomaten,
serviert auf pikantem Tomatensugo | Rucola



“follere Schlosskrug

Hotel | Restaurant

Medaillons vom Schweinefilet im Speckmantel,
Pflaumen-Chili-IngwersoRe | Mini-Rasti
Blattsalate in Rahmdressing

drecundguanzigfinfiig

Original Wiener Schnitzel vom Kalbsrtcken,
Zitrone | Preiselbeersenf
Speckbdhnchen | knusprige Bratkartoffeln

arngig

Lammvriicken, ,,zart rosa gegart*
unter der Trockentomaten-Krauterkruste
Rosmarinjus | Tomatisierte griine Bohnen | Kartoffelgratin

dredSigliintzig

Filetsteak vom Angus Rind
mit gebratenen Pilzen und hausgemachter Krauterbutter
Potatoe Wedges | Salate in Krautervinaigrette
achtunddredSigliintzig (200 Granumn)
achtundgwangigfvingzig (150 Gramum)



“follere Schlosskrug

Hotel | Restaurant

Portion von der knusprigen Ente
eigene Sol3e | Preiselbeerapfel,
hausgemachte Kartoffelkloi3e | Rotkohl

sechsundgwangigfinizig

Filet vom Seesaibling, gebraten

auf Raviolacci Cima di Rapa
(Teigtaschen mit wilden Brokkoli und mildem Peccorino gefillt)

Walnussbutter | Parmesan | Rucola

achtundgwoanzgigfinizig

Medaillon vom Skrei
(Winterkabeljau)
auf Kernen von Dicke Bohnen mit Shii Take Pilzen
Proseccorahm | Handgemachte Bandnudeln

dreifighinty

Ganze Gebratene Forelle,
zerlassene Butter, Salzkartoffeln
Salate der Saison in Krautervinaigrette

vierundguangigfinfzig



“follere Schlosskrug

Hotel | Restaurant

»Coupe Denmark*, der Klassiker
Zart schmelzendes Bourbon Vanilleeis

mit heiRer Schokoladensof3e und Sahne
newmnr

Hausgebackener Cheese Cake

mit Sanddorn-Quark-Orangeneiscreme
neuayv

Rosmarin Panna cotta

Haselnusskrokant | Beerenfriichte
neuayv

Creme Brullée von der Tonka Bohne

mit frischen Friichten
nesvv

Affogato
1 Kugel Vanilleeis mit heiliem Espresso (ibergossen

vierfi ﬁ‘ p

Eiskalter Genuss

1 Kugel Bourbon Vanilleeiscreme ,, Etzerodt
mit feiner Himbeersolie

vierfimfzig

1 Kugel Bourbon Vanilleeiscreme

mit hausgemachtem Eierlikdr aufgegossen
Vierfintai

1 Kugel Schokoladeneis mit Baileys Irish Cream aufgegossen

vierfunfzig



