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

ABENDESSEN 

Donnerstag, 24. September 2026 

Plymouth / England / Großbritannien 

 
VORSPEISEN 

Garnelen-Safran Aspik und Gemüsetatar 

 

Chinatown Geflügel-Frühlingsrolle mit Pflaumensauce 
 

SALAT 
Gemischter Salat mit Himbeer-Vinaigrette 

 

SUPPEN 
Kraftbrühe mit Blue Stilton-Biskuit 

 

Karotten-Paprikasuppe mit Basilikumcreme 

 

HAUPTGERICHTE 
„British Fish & Chips“ 

Seelachs und Zwiebelringe im Guinness-Bierteig gebacken 
Erbsenstampf, Essig-Mayonnaise, Pommes Frites 

 
Wacholder-Hirschragout 

Marillen-Pfeffer Chutney, Rotkohl, Kartoffel-Pistazienrolle 

 

Kaninchenfilet Souflaki 
Masala-Gewürzgemüse, Minz-Joghurt, Sesam-Klebreis 

 

DESSERTS 
Blätterteig-Cremepastetchen mit Stracciatella Eis 

 
Scotch Single Malt Whisky Eiskaffee 

 

Frisch geschnittenes Obst 
 

„Käsevariation“ 
Bel Paese, Dana Blu, Prefere Tradition, Birnensenf, Kürbiskernbrot 

 
 

GEDECK 
Butter, Feta-Oliven Dip, Rote Bete Hummus, Brotauswahl 

 

 
 

UNSER KÜCHENCHEF EMPFIEHLT 
Chinatown Geflügel-Frühlingsrolle mit Pflaumensauce 

 
Kraftbrühe mit Blue Stilton-Biskuit 

 
„British Fish & Chips“ 

Seelachs und Zwiebelringe im Guinness-Bierteig gebacken 
Erbsenstampf, Essig-Mayonnaise, Pommes Frites 

 
Blätterteig-Cremepastetchen mit Stracciatella Eis 

 

 

 

VEGETARISCHES MENÜ 
Gemischter Salat mit Himbeer-Vinaigrette 

 
Karotten-Paprikasuppe mit Basilikumcreme 

 
Indonesische Bratnudeln mit Tofu und gebackenem Ei 

 
Scotch Single Malt Whisky Eiskaffee 

 

 

 

WEINEMPFEHLUNG 

 

2023 Chablis AC Brocard  

 Weingut Jean Marc Brocard 

Burgund / Frankreich 13% Vol. 

0,75 l                  41,00 € 

2021 Stiegelmar Blauer Zweigelt              

     Weingut Stiegelmar, Gols  

Burgenland / Österreich 12,5 % Vol 

0,75 l                  26,30 € 

 Syrah AOC 
Weingut E. Guigal 

Rhône / Frankreich 13% Vol. 

0,75l         € 36,00 

 


