
 

____________________________________________________________________________________________________ 

Unsere Preise sind Endpreise und verstehen sich incl. der gesetzl. Mehrwertsteuer.  

Bitte beachten Sie, dass wir ausschließlich mit frischen Saison - Produkten arbeiten und es somit  

Jahreszeiten bedingt zu Abweichungen kommen kann, die wir zeitnah mit Ihnen abstimmen.  
Gern stellen wir auch individuelle Menüs zusammen 

 

 

 

 

Menü 1 
- westfälisch - 

 

 

Geräuchertes Forellenfilet an 

Preiselbeer – Sahne und  

Salat - Bouquet    

 

 

Kartoffel – Lauch – Suppe mit 

gebratenen Möpkenbrot 

 

 

Schweinefilet – Medaillons unter der Senf - Kräuterkruste mit 

Kartoffelgratin  

buntem Marktgemüse und Pfeffer - Rahmsauce 

 

 

Münsterländer Herrencreme mit 

marinierten Kirschen 

 

 

pro Person € 53,50 
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Menü 2 
 
 

Wild - Pastete mit 

Sauce Cumberland und 

Wildkräutersalat in Balsamico - Dressing 

 

 

Sellerie - Vanille - Süppchen mit 

kleinem Hähnchenspieß  

 

 

Gebratenes Doradenfilet auf 

Pak Choi mit 

Schwenkkartoffeln und 

Knoblauch – Tomaten – Rahm 

 

 

Hausgemachtes Pina Colada – Eis auf 

Ananas – Salat an  

Schokoladentarte  
 
 

pro Person € 61,50 
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Menü 3 
 
 

Étouffée - Taubenbrust auf 

Kräuterlinsen mit 

altem Balsamico und 

Feldsalat  
 

 

Bouillabaisse mit  

Brotchip und  

Sauce Rouille  

 

 

Kalbsrückensteak an 

Zitronenthymian – Jus auf 

Peperonata und 

Haselnuss - Kartoffeln 
 

 

Eis von gesalzenem Karamell an 

Schokoladen – Brownie und 

Baileys - Creme 
 
 
 

pro Person € 69,50 
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Menü 4 
 
 
 

Rotbarbenfilet auf 

sautiertem Fenchel und 

Orange 
 

 

Kerbelwurzel – Süppchen mit 

getrüffeltem Kartoffel - Soufflé 
 

 

Duo von Rinder- und Kalbsfilet im Brotmantel an 

Morchel – Rahm auf 

grünem Spargel und 

Kartoffelgratin 
 

 

 

Eis vom Granny Smith – Apfel und  

Joghurt – Minz – Mousse auf 

marinierten Kirschen 
 
 

pro Person € 78,50 
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Menü 5 
 
 

Hausgemachte Pasta mit 

Artischocke und Chorizo 

 

 

Curry – Zitronengras – Süppchen mit 

gebratener Riesengarnele 

 

 

Gurkensorbet mit 

Gin Tonic - Aufguss 

 

 

Medaillons vom Kalbsfilet an  

Haselnuss - Jus auf 

Selleriepüree und 

Arganöl - Herzoginkartoffeln 

 

 

Schokoladen Crème Brûlée mit 

zweierlei von der Mango 

( Ragout & Eis )  

 

pro Person € 74,00 
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Menü 6 
 
 
 

Mit Ziegenkäse und Kräutern gefüllte Mini – Paprika an 

Kichererbsen – Püree und 

Brotchip 

 

 

Hummer – Creme – Suppe mit 

Garnele 
 

 

Rosa gebratenes Rinderfilet an 

Perlzwiebel - Jus auf 

saisonalem Schwenkgemüse und 

Frühlingszwiebelstampf 
 

 

Pfirsich – Maracuja – Kokos – Eis mit 

karamellisierter Ananas und  

kleinem Käsekuchen 

 

pro Person € 72,00 
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Menü 7 
- vegetarisch - 

 
 
 

Gebratener Ziegenkäse an  

Salatbouquet in 

Himbeer - Dressing 

 

 

Creme – Suppe von jungen Erbsen mit 

Kräuterbaguette  
 

 

Kräutersaitlinge und grüner Spargel 

auf Pasta mit  

geschmolzenen Cherry - Tomaten  
 

 

Schoko – Crème Brûlée mit 

Orangen – Mascarpone – Eis auf 

Mango - Salat  
 

pro Person € 46,50 
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Gourmet 
 
 

Crème Brûlée von der Gänseleber mit 

hausgebackenem Brioche und 

Cassis – Gelee  
 

auf Wunsch mit einem Glas Sauterne 
 

 

Champagner – Senf – Rahmsüppchen mit 

Spieß vom Seeteufel im Speckmantel 

 

 

Sorbet von der Hibiskus Blüte mit 

Champagneraufguss am Tisch  

 

 

Surf and Turf vom Black Angus mit Bretonischem Hummer 

Sauce cafe de paris 

getrüffelten Herzoginkartoffeln und 

Mini Gemüse – Bouquet  

 

 

Zweierlei von der Mango in der  

Schokolade serviert mit 

Himbeere 

 
 

pro Person € 106,00 

mit Sauterne pro Person € 115,00 

 

 zum Kaffee 

Hausgemachte Pralinen 

Stück € 2,00 


