Unsere Mallorquinischen Tapas & Snacks

Gillardeau Austern, die Besten
mit Zitrone und Schalotten-Vinaigrette Stiick € 7

Kartoffeln in Meer-Salzwasser gekocht
Safran Aioli mit Knoblauch und Chili € 8

Marinierte Oliven, Kréduter, Knoblauch, feines Olivendl € 9
Pimiento de Padron (Bratpaprika) mit Meersalz € 10

Bremer Griinkohl fein mit Speck gekocht
gesottenes Schéufele € 14

Rote Wildfang Garnele vom Grill (ausgelést)
mit Tomaten, Knoblauch und Kréutern € 20

Frischer, gegrillter Yellowfin Tuna mit confierten Tomaten
Pimientos de Padron € 22

Fiir Brot berechnen wir 2€ p. Person

Unser Lunch am Donnerstag, 29. Februar 2024

Freiland Feldsalat mit feinem Dressing, Oliven
Brotkracherle und geréstetem Speck
Oder
Tatar von der Eismeerforelle mit Schwedischen Gurken

Fregola Sarda, sardischer Nudelsalat, Curry Dip

Oder
Kiirbisschaumsuppe mit Kokosmilch und Thaicurry
Kiirbis — Chutney & Chickpeas & Friihlingslauch
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Pasta Fettuccine, frisch gehobelter Grana Padano Kdise
mit Weifer Triiffel-Parmesan Sauce und confierten Tomaten
Oder
Filet vom Skrei (Winter Kabeljau) auf Paprika-Rahmkraut
Kartoffelpiiree, Tomaten Nage und Kerbel Ol
Oder
Rinds Brasato (butterzartes Schmorstiick) in feiner Sauce
Paprika-Rahmkraut und Kartoffelknddel
Oder
Feines Kalbsrahmragout mit Kréiuterseitlingen
Bohnengemiise und Spditzle
Oder
Kross gegrillte Oldenburger Ente, Brust& Keule
Erdartischocken Piiree und geschmelzte Kartoffelknédel
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Lauwarmes GriefSflammerie mit Pistaziencreme
Apfelragout und Crumble

1 Gang € 24 /2 Gang € 32 / 3 Gang € 36 incl. Dessert
4 Gang € 42 incl. Dessert / Gangwechsel + 6 €



