Abemdkan

Vorspeisen und Kleinigkeilen

Brotvariation 8,90
Franzosisches Landbrot | Hausbrot | Nussbrot

mit Hopfen-Malzbutter und Rote Beete Butter

(Handarbeit von den , Butter Boyz*. Herstellung in authentisch franzésische Art. Allgauer Fassbutter)

Posthalterei Brotzeit 20,90

Hausbrot | Frischhkase | Aufschnitt-Variation | hausgemachte Pastete vom Durocschwein

perfeht zum Teillen - auch aullerhalo der Ruchndffnungszeiten
(Biertipp: Augustiner Helles)

Blumenhohlcremesuppe 9.90
Lachstatar | Knusperrolichen | Schnittlouch
(Biertipp: La Trappe Wit)

Rrosser Schweinebauch 24h | 68°C 13.90

Grunkohl | Rarfoffel | Senf
(Biertipp: Shepherd Neame Spitfire)

Salat von roh mariniertem Rotkohl 12,90

Ziegenhkdasepraline | Wdlnuss | Feige
(Biertipp: La Chouffe)

Hausgebeizter Lachs 14.90

Rosti | Gurke | Dil
(Biertipp: Kona Longboard)

Salale
Bunte Blattsalate im Brickteighérbchen 12,90

Mit Honig-Senf Dressing und gerdsteten Kernen und Nussen
(Biertipp: Hertl Opas Liebling Kellerbier)

wahlweise mit:
.. gebackenem Camembert 17.90
und Preiselbeeren

.. hausgebeizter Lachsforelle 21.90
Honig-Senf-Dillsauce

... gebratener Perlhuhnbrust 2190

Preiselbeeren
... FOnf gebratenen Riesengarnelen 24.90

Unser Schweinefleisch beziehen wir von Rathsmann in Lunne und unsere Lachsforelle von der Nordhauser Muhle in Ostercappeln.
Unser Brot stammt aus den Ofen der Lohner Landbéckerei und das Hahnchen kommt aus Steinfurt vom Hof Overesch.



Abemfkan

Hauplaericlite
Unser Rivelingsteller 26.90

Ruchkensteak vom Durocschwein (250g) | Brathartoffeln | Spiegelei | BohnengemUse | Rrauterbutter
(Biertipp: Riegele Aechtes Dunkles)
Schnitzel vom Durocschwein 22,90
Brathkartoffeln | Belagensalat | mit Chompignonrahmsauce oder Preisellbeeren
(Biertipp: Riegele Hellerbier)
Rosa gebratene Rehfilets und geschmorte Reule vom Reh 29,90

Rothohl | Sellerie | Mohnschupfnudeln
(Biertipp: Riegele Ator 20)

Geschmorte Schulter vom US-Rind 27.90

Blumenkohl | Rartoffel-Zwiebelstampf | Portweinjus
(Biertipp: Blach Sheep Dark Lager)

Nacken vom lbericoschwein 26,90
Sous Vide gegart anschliesend hross gebrafen!
Rohmwirsing | Rarfoffelgratin | Krautersaitlinge
(Biertipp: Hirin Ichiban)
Gratiniertes Filet vom Rabeljau 27.90

Graupenrisotto | Zwiebelvariation | Nussbutterschoum
(Biertipp: Schneider Weile Tap 7)

Vegetarisch
Maronen-Gnocchi 21.90

Apfel | Sellerie | Haselnuss
(Biertipp: Samuel Smith Cider)
Graupenrisotto 19.90
Variation von Zwiebelgewdchsen | Rréutersaitinge | Parmesankroketten
(Biertipp: Borchert Braunbier)
Mit orientalischen GewuUrzen geschmorte Karotte (vegan) 18.90

Richererlosencreme | Bulgur | Datteln
(Biertipp: Sierra Nevada Peachy little thing)

wahlweise mit FUnf Riesengarnelen (30.90) oder Perlhuhnbrust (27.90)
Naclilisch

French Toast aus dem Waffeleisen 10.90
Cranberrys | Apfel | Eiscreme von Vanile und gerésteter Topinambur
(Biertipp: Samuel Smith Aprikose)

Creme Brolée von der Tonkabohne 11.90

Blutorange | weile Schokolade | Pistazie
(Biertipp: Samuel Smith Chocolate Stout)

.Weitere Lechereien auf der Desserthartel

Unser Schweinefleisch beziehen wir von Rathsmann in Lunne und unsere Lachsforelle von der Nordhauser Muhle in Ostercappeln.
Unser Brot stammt aus den Ofen der Lohner Landbéckerei und das Hahnchen kommt aus Steinfurt vom Hof Overesch.




