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

ABENDESSEN 

Sonntag, 20. September 2026 

Ijmuiden (Amsterdam) / Niederlande 

 
VORSPEISEN 

Garnelen Ceviche, Avocado-Chili Creme, Tortilla Chips 

 

Flammkuchen Iberico 
Salsa Verde Schmand, Gemüse, Rohschinken 

 

SALAT 
Japanischer Gurkensalat mit Sesam-Wakame 

 

SUPPEN 
Scharfe Glasnudelsuppe 

 

Mediterrane Gemüsecremesuppe 
 

HAUPTGERICHTE 
Nordsee Lachsfilet 

Krustentier-Hollandaise, superfruchtige Salsa, Bratreis 

 
Krosse Ente (Brust & Keule) 

Glühwein-Bratapfel, Rotkohl, Kartoffelkloß 

 

Spaghetti-Pancetta Pomodoro mit Antipasti und Parmesan 
 

DESSERTS 
„Bossche Bollen“ 

Holländische Schoko-Vanille Windbeutel mit Erdbeersauce 

 
Rote Grütze, Baileys Eiscreme, Karamell-Krokant Sahne 

 

Frisch geschnittenes Obst 
 

„Käsevariation“ 
Grana Padano, Bleu d´Auvergne, Lingerot, Pflaumensenf, Ciabatta 

 
 

GEDECK 
Butter, Kreolischer Dip, Grüne Oliven Tapenade, Brotauswahl 

 

 
 

UNSER KÜCHENCHEF EMPFIEHLT 
Garnelen Ceviche, Avocado-Chili Creme, Tortilla Chips 

 
Scharfe Glasnudelsuppe 

 
Krosse Ente (Brust & Keule) 

Glühwein-Bratapfel, Rotkohl, Kartoffelkloß 
 

„Bossche Bollen“ 
Holländische Schoko-Vanille Windbeutel mit Erdbeersauce 

 

 

 

VEGETARISCHES MENÜ 
Japanischer Gurkensalat mit Sesam-Wakame 

 
Mediterrane Gemüsecremesuppe 

 
Zucchini Picatta Milanese mit Basilikum-Spaghetti 

 
Rote Grütze, Baileys Eiscreme, Karamell-Krokant Sahne 

 

 

 

WEINEMPFEHLUNG 

 

2023 Chablis AC Brocard 

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  12,5% Vol.       

0,75l         35,90 € 

 Syrah AOC 
Weingut E. Guigal 

Rhône / Frankreich 13% Vol. 

0,75l         € 36,00 

 


