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

 

ABENDESSEN 

Samstag, 27. Juni 2026 

Kiel / Deutschland 

- Kieler Woche - 

 
VORSPEISEN 

California Lachs Sushi Rolls mit Ketjap Manis-Mayo 
 

Enten-Knusper Stange 
Radieschen Pickles, Trauben, Rotkohlcreme 

 

SALAT 
Artischockensalat mit Tomatendressing 

 

SUPPEN 
Kratfbrühe mit Farcenockerl 

 
Meerrettichcremesuppe 

 

HAUPTGERICHTE 
Pazifik Petersfisch Filet 

Sternanis-Martinis Sauce, Grünkohl, Süßkartoffelstampf 
 

Geschmorte Hirschkeule 
Rotwein-Wacholder Jus, Rosenkohl, Brioche-Serviettenknödel 

 
Hähnchen Scaloppine 

Frischkäsesauce, Ratatouille, Basilikum-Maccaroni 
 

DESSERTS 
Schokoladen Tarte mit Chili und Mangoeis 

 
Stachelbeergelee mit Espresso-Krokantcreme 

 
Frisch geschnittenes Obst 

 

„Käsevariation“ 
Bel Paese, Dana Blu, Prefere Tradition, Birnen-Senf, Kürbiskernbrot 

GEDECK 
Butter, Raz el Hanout Hummus, BBQ-Ranch Dip, Brotauswahl 

 

 
 

UNSER KÜCHENCHEF EMPFIEHLT 
Enten-Knusper Stange 

Radieschen Pickles, Trauben, Rotkohlcreme 
 

Kratfbrühe mit Farcenockerl 
 

Pazifik Petersfisch Filet 
Sternanis-Martinis Sauce, Grünkohl, Süßkartoffelstampf 

 
Schokoladen Tarte mit Chili und Mangoeis 

 

 
 

VEGETARISCHES MENÜ 
Artischockensalat mit Tomatendressing 

 
Meerrettichcremesuppe 

 
Zucchini-Melanzanie Moussaka 

 

Stachelbeergelee mit Espresso-Krokantcreme 

 

 

 

WEINEMPFEHLUNG 

 

2023 Steirisch Klassik,  

Sauvignon Blanc, trocken 

Weingut Tement / Steiermark  

12,5% Vol.     34,70 € 

 

2022 Châteauneuf du Pape Télégramme  
Trocken Grenache, Syrah,  

Mourvèdre, Cinsault, Rhône 

                        15% Vol.   49,40 € 

 Syrah AOC 

Weingut E. Guigal 
Rhône / Frankreich 13% Vol. 

0,75l         € 36,00 

 


