
Informationen über Zutaten in unseren Speisen, die Allergien oder Unverträglichkeiten auslösen könnten, erhalten Sie auf Nachfrage direkt von unserem Küchenchef.  

 

ABENDESSEN 

Mittwoch, 17. Juni 2026 

Riga / Lettland 

 
VORSPEISEN 

Baltic Style Grünschalmuscheln mit Dill Schmand 

 

Maishähnchen-Gemüse Ragout Fin 
 

SALAT 
Gemischter Blattsalat mit Trockenobst und Kartoffel-Lauch Dressing 

 

SUPPEN 
Kraftbrühe mit kleinem Fleischstrudel 

 

Blumenkohlcremesuppe mit Pinienkerne 

 

HAUPTGERICHTE 
Gebratenes Forellenfilet 

Krabbenfleisch Sauce, grünes Gemüse, Tumeric Reis 
 

Honig-Chili Entenbrust 
Orangensauce, Sesam-Karotten, Dauphine Kartoffeln 

 

Kaninchen-Walnuss Rolle 

Sauce Bearnaise, Brokkoli, Tomaten-Grießschnitte 
 

DESSERTS 
Bananen-Schokoladenküchlein mit Bananeneis 

 

Latte Macchiato Mousse 
 

Frisch geschnittenes Obst 

 
„Käsevariation“ 

Heuwiesenkäse, Limburger, St.Severin, Erdbeersauce, Vollkornbrot 
 

 

GEDECK 
Butter, Teriyaki Dip, Bruschetta Creme, Brotauswahl 

 

 

 

UNSER KÜCHENCHEF EMPFIEHLT 
Baltic Style Grünschalmuscheln mit Dill Schmand 

 

Kraftbrühe mit kleinem Fleischstrudel 
 

Honig-Chili Entenbrust 

Orangensauce, Sesam-Karotten, Dauphine Kartoffeln 
 

Bananen-Schokoladenküchlein mit Bananeneis 
 

 

 

VEGETARISCHES MENU 
Feldsalat mit Trockenobst und Kartoffel-Lauch Dressing 

 
Blumenkohlcremesuppe mit Pinienkerne 

 
Spinatknödel mit Bergkäse-Taleggio Fonduta 

 
Latte Macchiato Mousse 

 

 

 

WEINEMPFEHLUNG 

 

2023 Dackenheimer Liebesbrunnen, 

Weißburgunder, Q.b.A, Trocken     

                Remstalkellerei, Herxheim  

12% Vol.      27,90 € 

 

2021 Château Beaujolais Villages AOC,  

Weingut Laboure - Roi, A Nuits  

Saint Georges Côte d'Or       

12.5% Vol.      35,90 € 

 Syrah AOC 
Weingut E. Guigal 

Rhône / Frankreich 13% Vol. 

0,75l         € 36,00 

 


