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

 

ABENDESSEN 

Dienstag, 08. September 2026 

Lysekil / Schweden 

 
VORSPEISEN 

Thunfisch Carpaccio „Kreolische Art“ 

 

Togarashi Hähnchenleber 
Pikante Ananas, Gemüse-Reissalat, Erdnussbutter Creme 

 

SALAT 
Gekochter Karotten-Selleriesalat 

 

SUPPEN 
Zwiebelsuppe mit Käse Toast 

 

Tomatencremesuppe 
 

HAUPTGERICHTE 
Gebratenes Zackenbarschfilet 

Krustentiersauce, Rosmaringemüse, Safranrisotto 

 
Wildschweinkeule 

cremige Pfifferlings Sauce, geschmorter Kohl, Röstkartoffeln 

 

Penne Pasta “Chili con Carne”  
Avocado-Frischkäsesauce, Pico de Gallo-Salsa, Käse Chips 

 

DESSERTS 
Crepes Suzette mit Vanilleeiscreme 

 
Mascarpone-Biskuit Trifle 

 

Frisch geschnittenes Obst 
 

„Käsevariation“ 
Bergkäse, Gorgonzola, Pont Eveque, Aprikosensenf, Walnußbrot 

 

GEDECK 
Butter, Honig-Senf Dip, Crème de Ratatouille, Brotauswahl 

 

 
 

UNSER KÜCHENCHEF EMPFIEHLT 
Thunfisch Carpaccio „Kreolische Art“ 

 
Zwiebelsuppe mit Käsecrouton 

 
Wildschweinkeule 

cremige Pfifferlings Sauce, geschmorter Kohl, Röstkartoffeln 

 
Crepes Suzette mit Vanilleeiscreme 

 
 

 

VEGETARISCHES MENÜ 
Gekochter Karotten-Selleriesalat 

 
Tomatencremesuppe 

 
Chinakohl-Bratreisroulade mit asiatischer Pilzsauce 

 
Mascarpone-Biskuit Trifle 

 

 

 

WEINEMPFEHLUNG 

 

2023 Chablis AC Brocard, Trocken      

 Weingut Jean Marc Brocard 

Burgund / Frankreich 13% Vol. 

0,75l              41,00 € 

2021 Château Beaujolais Villages AOC 

  Weingut Laboure - Roi,  

A Nuits Saint Georges 

Côte d'Or / Frankreich 12,5% Vol.   

0,75l              35,90 €   

 Syrah AOC 
Weingut E. Guigal 

Rhône / Frankreich 13% Vol. 

0,75l         € 36,00 

 


