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

 

ABENDESSEN 

Montag, 07. September 2026 

Arendal / Norwegen 

 
VORSPEISEN 

Räucherforelle mit Weinaspik und Gemüsetatar 

 

Geflügel Samosa mit Biryani Reissalat 
 

SALAT 
Gemischter Salat mit Himbeer-Vinaigrette 

 

SUPPEN 
Kraftbrühe mit Maultaschenscheiben 

 

Karotten-Paprikasuppe mit Salbeisahne 

 

HAUPTGERICHTE 
Gebratenes Seehechtfilet 

Rahmsauerkraut, geröstete Pilze, Kartoffelbällchen 
 

Gebeizte Ochsenhüfte 
Wacholdersauce, Schmorgemüse, Kartoffelgratin 

 

Truthahn Souflaki 

Masala-Gewürzgemüse, Minz-Joghurt, Sesam-Klebreis 
 

DESSERTS 
Blätterteig-Cremepastetchen mit Pistazieneis 

 

Cappuccino Mousse mit Brombeeren 
 

Frisch geschnittenes Obst 

 
„Käsevariation“ 

Bel Paese, Limburger, Dana Blu, Erdbeersauce, Vollkornbrot 
 

 

GEDECK 
Butter, Kokos-Curry Dip, Spinat Borani, Brotauswahl 

 

 
 

UNSER KÜCHENCHEF EMPFIEHLT 
Geflügel Samosa mit Biryani Reissalat 

 
Kraftbrühe mit Maultaschenscheiben 

 
Gebratenes Seehechtfilet 

Rahmsauerkraut, geröstete Pilze, Kartoffelbällchen 

 
Blätterteig-Cremepastetchen mit Pistazieneis 

 
 

 

VEGETARISCHES MENÜ 
Gemischter Salat mit Himbeer-Vinaigrette 

 
Karotten-Paprikasuppe mit Salbeisahne 

 
Indonesische Bratnudeln mit Tofu und gebackenem Ei 

 
Cappuccino Mousse mit Brombeeren 

 

 

 

WEINEMPFEHLUNG 

 

2024 Sauvignon Blanc, Sancerre           

Domaine Michael Thomas 

Loire, 13,5% Vol                             

0,75l             35,70€ 

2019 Ihringer Spätburgunder 

Weingut Dr. Heger  

Baden / Deutshchland 13,5% Vol. 

0,75l              38,90 € 

 Syrah AOC 

Weingut E. Guigal 
Rhône / Frankreich 13% Vol. 

0,75l         € 36,00 

 


