
 

 

Informationen über Zutaten in unseren Speisen, die Allergien oder Unverträglichkeiten auslösen 

könnten, erhalten Sie auf Nachfrage direkt von unserer Küchenchefin 

 

 

MITTAGESSEN 

Samstag, 25. April 2026 

Auf See 

 
VORSPEISEN 

Grapefruit mit Joghurt und Ahornsirup 

 

Miesmuschel „Fritto Misto“ mit Safran-Aioli Dip 

 

SALAT 

Gemischter Salat mit Thousand Island Dressing 

 

SUPPEN 

Kraftbrühe mit Grießklößchen 

 

Mango Kaltschale 

 

HAUPTGERICHTE 

Gedämpftes Kabeljaufilet 

Rieslingsauce, Butterkarotten, Kräuterreis 

 

Gefüllte Hähnchenbrust 

Rote Bohnensauce, Tex-Mex Gemüse, Kartoffelpüree 

 

„Tagliatelle Pomodoro“  

Tomatensauce, Röstgemüse, Hackfleisch-Mozzarella Bällchen 

 

DESSERTS 

Waldbeergrütze mit Vanille-Chantilly 

 

Stracciatella Eis, Asbach Uralt-Rosinen, Schlagsahne 

 

Frisch geschnittenes Obst 

 

Käseteller mit Cracker 

 

 

 

 

 

 

 

GEDECK 

Butter, Knoblauchbutter, Senf-Honig Dip, Brotauswahl 

 

 

 

UNSERE KÜCHENCHEFIN EMPFIEHLT 

Miesmuschel „Fritto Misto“ mit Safran-Aioli Dip 

 

Kraftbrühe mit Grießklößchen 

 

Gefüllte Hähnchenbrust 

Rote Bohnensauce, Tex-Mex Gemüse, Kartoffelpüree 

 

Waldbeergrütze mit Vanille-Chantilly 

 

 

 

VEGETARISCHES MENÜ 
Grapefruit mit Joghurt und Ahornsirup 

 

Mango Kaltschale 

 

Kartoffelplätzchen mit Käsesauce und Avocado 

 

Stracciatella Eis, Asbach Uralt-Rosinen, Schlagsahne 

 

 

 

WEINEMPFEHLUNG 
 

Grauburgunder 

Weingut Klumpp 

Baden / Deutschland 

0,25 l        6,50 € 

Chateau Mazetier 

Saint Andre du Bois 

Cote de Bordeaux / Frankreich 

0,25 l        6,50 € 
 

 

 


