
Abendkarte
41 Kartoffel Knoblauchsuppe mit Croûtons   6.50     V

35 Wildgoulaschsuppe mit frischen Champignons   7.20    V

47 Bärlauchsuppe mit Wildschinken   6.50

36 Überbackene Zwiebelsuppe   7.90   V

59 Broccolirahmsuppe mit Mandelsahne   6.90   V

~   ~   ~   ~   ~

frischer Grünkohl mit Bratkartoffeln
451        wahlweise: mit der hausgeräucherten Mettwurst      15.90
456          mit der Kohlwurst vom Metzger Leber      16.90
457            mit Kasseler Rippenspeer und Mettwurst          18.90

379 Putenschnitzel Cordon bleu 
gefüllt mit Schinken und Käse 

Pommes frites und ein Salat vom Buffet   19.50

302   Junge Rinderleber 
aus der Hausschlachtung vom Bauer Schulte aus Ohlenbach

 dazu geschmorte Zwiebeln, Bratkartoffeln und Apfelkompott   16.90  V

*  *  * 

61 Tortellini mit einer feinen Ricotta Spinatfüllung
dazu Cherrytomaten und mit viererlei Käse überbacken  12.90 V

400 gebackener Hirtenkäse auf Ratatouille     V
dazu Rosmarinkartoffeln   13.20

423 gebackene Austernpilze mit einem pikanten Dipp
Bratkartoffeln und ein Salat vom Buffet     14.90   V

413     Buchweizenpfannekuchen 
gefüllt mit jungem Blattspinat und Käse   13.90     V

78 Spaghetti mit Garnelen und jungem Blattspinat 
in der Knoblauchsahnesauce   17.90

264 Mailänder Piccata
Schweinemedaillons in Ei und Käse gebraten

 dazu Tomatensauce, feine Bandnudeln und ein Salat vom Buffet    19,90

V = Ovo Lacto vegetarisch
V = Second Hand vegetarisch: das Tier hat sich rein pflanzlich ernährt
PS: Beilagenänderungen berechnen wir mit einem kleinen Aufpreis 

Sauerländer Forelle aus dem Lennetal
4 klein  - 1/2 Forelle, geräuchert       10.90
100 groß  - 1 ganze Forelle, geräuchert      16.90

  dazu frisch geriebener Meerrettich, Toast und Butter  
~   ~   ~   ~   ~

152 Wildfrikadellen in der Rahmsauce mit frischen Pilzen
 dazu Bratkartoffeln und Apfelkompott

 mit Preiselbeeren vom Kahlen Asten   16.90   V

153 Rehragout aus der Wittgensteiner Jagd 
in der Wacholderrahmsauce

 Kartoffelkroketten und Apfelkompott mit Preiselbeeren   22.90  V

157 Rehmedaillons mit gebratenen Kräutersaitlingen 
in der Rahmsauce, dazu Kartoffelkroketten

 und eine Williams Christ Birne mit Preiselbeeren  27.90   V

62 Spaghetti mit Tomaten Hackfleischsauce 
89 oder vegetarischer Sauce Bolognese    10.50  V

284  Junge Ochsenbrust 
aus der Hausschlachtung vom Bauer Schute aus Ohlenbach 

in einer Meerrettichsauce, Salzkartoffeln und ein Salat vom Buffet   21.90   V

218 Magerer Grillschinken in der Grevensteiner Biersauce
 Apfelrotkohl und Kartoffelklöße   17.20

263 Medaillons vom Schweinelendchen 
 im Speckmantel gebraten 

Gemüsebukett und feine Bandnudeln    21.50

266 Schweineschnitzel 
in der Rahmsauce mit frischen Champignons

Pommes frites und ein Salat vom Buffet  19.50

Dessert:

730 Creme Crème Brûlée 
von der weißen Schokolade mit Tonkabohne   5.90   V 

712 Panna cotta von Buttermilch aus der Upländer Bauernmolkerei
dazu verschiedene Fruchtsaucen 6.20   V  

1233 Espresso mit Mini Creme Brûlée   5.90  V

!!!  Für jede 5 Sterne Bewertung bei Google, Tripadvisor oder Holidaycheck 
zahlt der Chef 5,00 € in die Trinkgeldkasse   

Unser Team freut sich also doppelt über Ihre Bewertung   ;-)


