
Menü

Unser Menü
ab 2 Personen

Amuse Bouche

*

Carpaccio vom Kalbsfilet 
mit Schwarzwurzeln und frischen Trüffeln

*

Rotbarbe auf Schnecken-Perlgraupen-Risotto

*

Sorbet von der Passionsfrucht mit Champagner

*

Gratinierter Lammrücken 
auf Schnippelbohnen mit Rosmarinkartoffeln

p. P. 75,00 Euro

Die nachfolgende Speisekarte ist ein Musterbeispiel. 
Sehen Sie diese als eine Anregung an, die sich saisonal 

und auch durch den täglichen Markteinkauf 
ändern kann.Vorspeisen:

Salat Fiester Hannes mit Sonnenblumenkernen und Croutons 6,50

Junger Feldsalat in Walnussdressing mit geräucherter Entenbrust 9,50

Ziegenkäse aus dem Perigord in Lavendelhonigvinaigrette mit feinem Blattsalat 11,50

Tatar vom Angus Filet mit geräuchertem Aal und Schnittlauch - Creme Fraiche 14,50

Geliertes Schweinefüßchen mit frischen Bachkrebsen auf Brunnenkressecreme 6,50

Variation vom Kalbskopf mit gebackener Malden Auster 16,50

Suppen:

Feine Kartoffelschaumsuppe mit gebackenem Blutwurstknödel und Rauchöl 7,00

Bärlauchcremesüppchen mit gegrillter Jacobsmuschel 7,50

Suppe von Schalen- und Krustentieren mit Tiefseegarnele 8,00

Warme Zwischengerichte

Himmel und Erde “nach Art des Hauses” 6,50

Lombardischer Schweinebauch mit Felsenoktopus und jungen Erbsen 12,50

Gebratene Gänseleber mit glacierten Apfelspalten 16,50

Tiefseegarnelen mit Blumenkohl und Krustentierfumet 16,50

Ravioli vom Perlhuhn auf jungem Kohlrabi in Zitronenverbene 16,50

Kalbskutteln in Champagner mit Hummer 18,50
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Vorspeisen

Gebackenes Landei im Parmesanmantel mit Serranoschinken und Pflücksalat		 13,50

Kalbsbries in Champagnergelee mit sautierter Jacobsmuschel			   16,50

Carpaccio vom Kalbsfilet mit Schwarzwurzeln und frischen Trüffeln		  16,50

Salat „Fiester Hannes“ mit Sonnenblumenkernen und Croutons			     6,50

Marinierter Spargel mit Schinkenstreifen und kleinem Pflücksalat			   14,50

Matjestartar mit Roter Beete und kleinem Rösti					     13,50

Variation von der Gänseleber mit Apfel-Selleriesalat und Weinbeersauce		  18,50

Gebackener Ziegenkäse mit Lavendel-Honigvinaigrette und kleinem Zupfsalat	 14,50

Gelbflossenthunfisch mit Avocado und Passionsfruchtvinaigrette			   18,50

Zwischengerichte und Vegetarisch

Lammzunge auf Feuerbohnen und Langostinos						     16,50

„Himmel und Erde“ nach Art des Hauses						        7,00

Fettuchine mit Tomatensugo, frischem Basilikum und apulischem Olivenöl		    8,50
	 * mit gebratenen Salzwassergarnelen						      15,50
	 * mit frischen Trüffeln und Rauke						      18,50

Kalbskutteln in Riesling Beurre Blanc mit Hummer					     16,50

Gebratene Gänseleber auf glacierten Apfelspalten					     16,50

Suppen

Spargelschaumsuppe mit Streifen vom Prager Schinken				     7,50

Feines Bärlauchsüppchen mit Wachtelei	 					      8,50
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Hauptgänge Fleisch

Gebratene Entenbrust auf jungem Spitzkohl mit Kartoffelplätzchen		  24.50

Roulade vom Siegerländer Weideochsen auf Rahm-Kohlrabi und Kartoffelpüree	 20,50

Knuspriges Spanferkel auf Kartoffel-Möhrenstampf mit Birnenconfit		  18,50

Filet vom Black Angus in Pfefferrahm mit Bratkartoffeln und Salat			  27,50

Lammrücken auf Schnippelbohnen mit Rosmarinkartoffeln				    28,50

Portion Stangenspargel 

mit gekochtem oder rohem Schinken, Hollandaise

oder zerlassener Butter und neuen Kartoffeln					     18,50

Desserts

Creme Brûlée „Classic“ mit Himbeersorbet						       8,50

Dreierlei Sorbet auf Mangomark mit frischen Beeren					     8,50

Waldmeistertörtchen mit Erdbeer-Rhabarberragout und Tonkabohneneis		   8,50

Variationen von der Valrhonaschokolade						       9,00
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