%%
*
/
*
% 2
* $
%
% $
+
1 3
4 % )
/
))
8 2
+ %
/
%, %

1 &%

%

! # $
# &
$
)
*
# o/
*4 & %%
i /7 !
2
# 2
/
+ /
% % /
$ #
$ 7/
+ ?
2 &
+ #
&
% / 7
#
%

%

%



Festmeniis mit dreigingiger

Speisenfolge
Menii 1
4 (<
% = 4
% >
?
Steaks vom Jungschweinriicken
* $ % 2
% @ %# o/
2
?
% % '@ <
*
%
58 # 2
Menii 2
@ % # % * %
% *
?
Truthahnbrustfilet in Eikleid gebraten
@ %# %
. % +
, %
2
?
2 +
% % %
58 # 2

Menii 3

- % & #H#

% ) * /1 %%

% (
?

Angelner Kalbsbraten und
Pfeffernacken vom Jungschwein

@ %# %
A =
, %

, % #

4
?

( &
% %
*

588 # 2
Menii 4
@ % ## $
% =%
?

Briistchen vom Freilandhuhn
in Estragonbutter gebraten

% % C$
+ &/
@ %# 1%
* #
?
% % yal

*

58 # 2



Menii 5

+ $ % .y
% * %
* ¢ =
( 1%
2 ? 2
Schweinenacken Schwedisch
% , # %

C% % ¥ #
(C

+ ’
2
?
& $
% , ! *
58D"# 2
Menii 6
@ <
*
% , #H %
?
Medaillons vom Schweinelendchen
% % "4
*
@ %# %
, % #
+ ' %
2
?
% b %

%

589 # 2

Menii 7

@# $%°

Roastbeef vom Angus Rind
am Stiick rosa gebraten

> , % *#

@ $ % % %

Menii 8

@ % #$ 4

% * $ % (
?
Lammriicken am Stiick gebraten
2 $ *
% 4 "%
2# 'O %
> ]
4
?
4 #
% + & %
W #
567'# 2



Menii 9
- H# =
% , %
2 / $
?
Lammfilets rosa gebraten
% * 4
1% % 4
> ) % *# ##
C $ @ %
) # &
2
4 #
?
o/ ?7 0%'@ %
% %
*
567"# 2

* Das Dessert ist nur in bestimmten Jabreszeiten in der von

uns geforderten Qualitit verfiighar.

Menii 10
% 4 ##
% @ $
_ "X
?
Filetpotpourri
+ $%(C * 7/
4 1
* < %
* &
% 4
, % +
+
2 ¢
?
- $
% = % #
% * '
*

S8F"# 2

Menii 11

'0 '@ %
% 4
?

Herzog-Friedrich-Triolett
2 2 $ % (
* /
% %
2

(% % @ %#
) #e
» % >

%= '+ #

Se67# 2

Menii 12

% 4 H#
% @ $

LS

?

Keule vom Angeliter Rind
% +> % " %
, > % ( /

. % % .,

+ ) %

% ( &

' *
% ,

589'# 2



Menii 13

@ %%C$ % 2

% % .
?
Filet vom Angus Rind
% *
% 4
% 2
+
2 # %
+ ’
+ 2
?
'+ ' * %t
% * *
568 # 2

*kein Nachservice!

Menii 14

4 1% H#
% 4 E
?
Brust und Keule von der Flugente

% 2
Y
, 4 # % *#
% xS
?
%  #
% E
58F # 2

Menii 15

@ % ## $ 0

% 3
?
Filetbraten Vierlinder Art
* $ 2
*#
+
% @ %#
) # &
¢

% H# +
%

>(.

56 "# 2

Menii 16

- HH
% 4
# &
?
Kross gebratene Ente Bigarade
0 v ' Vo

(

’ % +

% <
% %

S8F # 2



Die hier vorgeschlagenen dreigingigen
Meniis lassen sich durch kalte oder
warme Vorspeisen und
Zwischengerichte individuell erweitern.
Eine Aufstellung dieser
Menitierginzungen finden Sie ebenfalls
in diesem Angebot.



Festmeniis mit viergingiger

Speisenfolge Menii 19
Menii 17 = +o
% * Yot
@# $%( L '
% 2 % / ] .
, % % ' !
4 1% # % G
* / , % % 4
” ’ ?
@ % ##$ '2 / & Filet vom Angus Rind
% - am Stiick rosa gebraten
b ? +
Medaillons vom Schweinelendchen % @ %#
% % 4 ) #¢
* ” % -+
@ %# % <
% # N , % &
2 ?
) o/ +
) $ % = % # %
%= % # % A
% * '
* 56F"# 2
56B # 2
Menii 20
Menii 18 - H# 4 / & ##
% # %
. H# 4 $ + %?
% , % . !
2 / % 0 %+
) 4 % % 4 %
$ % N oo ?
% 4 ( % Lammriicken rosa gebraten
% % 23 *
? % 4 nw $
Kalbsriicken am Stiick rosa gebraten 2 i# 0 T%
l2 »
. % + 4
> + a4 ?
% &
? % LA %
e ' * iy % E
% * * ' *

SBD"# 2 5B # 2



Festmeniis mit fiinf- und sechsgingiger
Speisenfolge

Menii 21

@ # $%(
% 2 %
* E
?
4 $%*
% 4
+ %

%*

* /& &

, & ( %
% 1 <%

% 2 / )# %

5B # 2

%

Menii 22
)%
2 $nC /
% *# 1%
?
% (
% 1 % )$
2
= &$ * #&
% = $
?
0]
% 2 $ %+
% 4 4
?
) 4
2 /7 > % % 2
, % &/
4
&
?
@ % , $ +
% - / 2

$



Festmeniis von Wild mit
dreigingiger Speisenfolge

Menit 23 Menii 25
@  %%C$ %2 4 $% %
oo % (C %
1
? 2
Hirschkalbsbraten Jiger Art Rehkeule mit Wacholder
# . im Ofen gebraten
e C% % # 8
0/ / x f 8 & #
. 4 # > ( 0 *# o/
( % % &
+ a
YW o'2 0ot % 2
? ’ )
1 #
% " % C &
% % # c
%
568" # 2
56 # 2
Menii 24

* % ## $ 4
% * $ %
?
Keule vom Schwarzwild
% % " %
2
( % ,
* / &/ & (
* $ DI Qo
?
2
% % E
% O%#

°68"# 2



Menii 26
- H# 4 $ +
% , %
2 /7 $
?

Hubertus Potpourri
4 * $ %

(C
%
0% * 7 %%
( , 4 #
4
Y2 Ot
?
* $ |, - ?
2
% %
5B8"# 2

* Das Dessert ist nur in bestimmten Jabreszeiten in der von
uns geforderten Qualitit verfiighar.

Menii 27
@ <

% , # %
?
Hirschkalbsriicken
am Stiick rosa gebraten
+ % % + $
. 4 #
* /L W & #
&
)# 2 %#
?
+ $ L]
% ) ‘4/
%

SeD"# 2

Menii 28

@ % #t $%*
% % %1 #&

C .

?
Rehriicken Diana
% *# LA

#

# & (

2 Ot
+

2

+  ##

% )% %

5BB  # 2

10



Schleswig-Holstein

Biffet
% 3
, / * &
2
% 4
% % % C$ +
@ %# * %
3
* =
( % % % >
, 2
% d# HO/
# @ <%
# 3
*/ % % 0O/
#
( % (%
% / &

4 / $%,

+ <
% = 1%
* $ = (
1%
% **$ /
* — 3
( &
% ",
%*

ab 20 Personen € 25,00pro Person
ab 40 Personen € 22,00 pro Person

11



Buffet ,,Tour d’horizont

Kalte Speisen:

* 5 =% ‘4
% . %
' =+
% * %
@ # $ % (
% " $ 2 %
, 4
% @ #'+
- # % % =
Warme Gerichte:
C % 1 <%
* % & % % "3
@ <$%
* % % %
2 & + #
4 $ % ; %%
% ( % % "* %
*
4
2 % * %
% *
, %
$ *# D # &
Salate:
= (
% = 'l 1
1% % O/ , %
4 $ % L]
% * &
@ ?
Siiffe Ecke:
%% % * *

' *
L]

ab 20 Personen € 29,-- pro Person
ab 40 Personen € 26,-- pro Person



) # $ 2#
* 0 --$ 4
1% + &&
%’ % --$
* %+
@ # $ % ( % 2 % (
( % 4
*
% 0O/ / &
% "* %
+ $%* / 2 &&
1% '@ 4
@ % *# ( 2 &
*
% 2 # 0 0
, % %
) / ( %
% 2
@ ' ,
* =
2 @ % )% %

Buffet mediterran

+ '@ C% J

ab 20 Personen € 29,-- pro Person
ab 40 Personen € 27,50 pro Person

13



(

Holmer Fischbiiffet

) ( %% 3
* % 4
L B} * %* %
+ >
% 3
0 4 %
= % 4# 'O
* ( %
% @ O%# o/ = %
( %
o/ 1% %
) ]
* 3
% - %
1 % % 0/ *
% % :
4 /7 $%,
0 :
B $ %) ( %
* — 3
& % : *

ab 20 Personen € 33,-- pro Person
ab 40 Personen € 32,-- pro Person

-+

%

14



Olearius Biffet

ab 20 Personen € 34,-- pro Person
ab 40 Personen € 32,50 pro Person

* H## 3
( . % * %
4 *# 3
/ & # % ( 4
( % % * @ %
* $ Hit
% 2 # 4 . % ' %
% 4 @ % * E
% 3
2 # 7/
% =
% * %
% %% . %
4
( $ D % *
% ,
* %—
( % % %
Y 4 (
) $ 4 h) 0 4
/ & % *
* 3
4 % % *#
*
2# '+
4 / $%,
* :3
G % % :
* $ A % %

%

15



/

Kulinarische

Reise der Wikinger

4 *# ]
% * (% @
* %+
$ * % .>
# 1% @ <
! % 0O/
*/ % % 4 &/
% ]
JE $ #
$ % / %
Ot * % 1 %
4 $%1 % "
% / % ,
2 % 4 %
$ ( % 2
o 4 % &
% * + 4
* 3
%
* $ 2
’ %*<
& % ( % /
* — 3
( & %
. # % +

ab 20 Personen € 35,-- pro Person
ab 40 Personen € 33,50 pro Person
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Biiffet mit italienischen Speisen

Kalte Speisen:
% % + && % ,

2 % e $ %

2 %
% + +

1 ‘4
* g/ %
% 1

) 2 #
5 % 4

1 +
* $ o+ % 4

+ - % HH#
% 1% *H#

28 % 4 " 0 %# 2 #H#

$
% # 2 %

, # % 4

* % ‘4 %
% 2 % * %/

2 $
2 % 4 % ""

*

Beilagen:
, % % ' %
1%
- 4 /

Siiffe Ecke:
1 %
' % )% '0

ab 20 Personen € 36,"" pro Person
ab 40 Personen € 34,50 pro Person

)$

%

17



4% % , [/ &

Gala Biffet

Kalte Speisen:

2 , %
% 4 %
, $ % *
% 4 @
3
=% %
* - %
( % % * @ %
Aus der Raucherkammer:
, % ( % >
% * %
* % 4
$ ' 2
% @ %# 1% 4
C 4
@ < %% +
( % % 4
% ,
* * % $ -
& 4 / % , -
Siiffe Ecke:
+ $ 7/ *
* $ A
% # %

ab 30 Personen € 58,50 pro Person

Angebotserweiterung nach Absprache:

%%
< (<)
I’ 4

%

18



Kalte Vorspeisen (Fisch):

Mariniertes Schleizandetrfilet

Vorspeisenteller % %
nach Art der Holmer Fischer 1 %’
% ( ; % ’
+ * B/ T €100
€ 10,50
H . .
Carpaccio vom Norwegerlachs %ausg::bemte'r Fjordlachs
mit Terrine von Nordseekrabben B % 1 %
% 4 $ * E ? % v g %
L] L] & * / ,
€12,00 €10,50
*# % .
Gebratene Schleibarschfilets Zwei Sylter Ro;;tal Austern
+ l4 $ % * ?
% 4 %
€
/% . % . 9,00
€ 10,00
Salat von Nordseekrabben
und Tomatenconcassée Feinschmeckersalat
% @ * 1 %
& * / , %
€ 9,50 +
Kalte Vorspeisen (Fleisch): ? €9.00 ?

Mousse von Entenleber
und Praline von Entenfleisch

0 T
% %# 0/ < Entenleber in Majoranbutter gebraten
% % C % * ot
’ ’ 0 ' 0,
€12,50 * % / %
1
Carpaccio vom Rindertfilet €10,00
0 0
/0%2 . % % Blattsalate mit Soja- und Alfalfasprossen
4
* /
i % ' %
€ 10,50 g * $ 2
* /
Perlen von Cantalloupe €9.50 i
b

und Honigmelone

% + & 2 7/
*

Mediterraner Vorspeisenteller

S E, % % %>
w $ % 1 ( #
* / ? n
€9,50 % % T+ & s
@
€ 11,50

19



Deichlammfilets rosa gebraten

4 $
% , , % '
ww $ %
* / ,
€9,50

Warme Zwischengerichte (Fisch):

Blini mit gebratenem Lachshachée
und Kaviar
* LR

€ 11,50

Seeteufelmedaillons und Scampi
vom Grill
% " ', %
/ & 3
€ 10,50

Filet vom Ostseelachs
% 4
( %
% %
€ 10,50

Zander-Lachsroulade im Mangoldkleid
4 % % 4 %
€ 11,50

Zander-Lachszopf
% % '2¢&
% 1% ',
(

€10,50

Riickenfilet vom Kabeljau
>

4 '
€ 9,50
Filet vom Kabeljau
%
% 4 ',
€9,50

Salat von frischen Pilzen

% @ $ =
e $ %
& +
$ 2
* / ,
€ 9,50

Hummer Thermidor
( $% %% @ %#
1%

%*

€11,50

Rotbarbenfilets mit Wokgemiise
% *
4 '@
€10,50

Zanderfilet gebraten
% % '2%&
% 1 % % (
€ 10,00

Kl68e vom Schleihecht auf Blattspinat %
4 '1%

€10,00

Filet vom Steinbeifler
%
2# 'F <
% ,
€ 9,50

Gediinstetes Lachsfilet
% >
% * % $ %
( n , L ] ;
€ 9,50
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Warme Zwischengerichte (Fleisch):

Entenleber in Salbeibutter gebraten
% %
% 1
* #
€10,00

Vegetarisches Zwischengericht:

+ "*# %
Berner Rosti
% 2
€ 8,00

Vegetarische Gerichte:

Bandnudeln in einer feinen Sahnesauce

% O 1% @ %#
% % 2
0
& % *
€ 12,50
Blattspinat mit sautierten Champignons und
Austernpilzen
% *
& 2
% *
€ 12,00

Alle Preise fiir Vorspeisen und
Zwischengerichte sind Aufpreise zu unseren
Meniipreisen.
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