
ABENDESSEN 
Freitag, 11. April 2025 
Walfischbai / Namibia 

 
VORSPEISEN 

Surimi-Wakame-Rohkostsalat mit japanischer Mayonnaise 
 

Schinkenspeck mit Melonen, Honig und Pinienkernen 
 

SALAT 
Fenchel-Apfel Salat mit Honig-Dijon Dressing 

 
SUPPEN 

Kraftbrühe mit Lauch und Käsekrusteln 
 

Knoblauchcremesuppe mit Croutons 
 

HAUPTGERICHTE 
Gebratenes Petersfischfilet  

Shrimp Beurre Blanc, Vanille-Erbsenpüree, Peri Peri-Kartoffel 
 

Geschmorte Rehschulter 
Preiselbeer-Sauerrahmsauce, Wurzelgemüse, Krokette 

 
Marokko Chermoula-Hühnerbrust  

mit orientalischem Röstgemüse und Safran-Pilaw Reis 
 

DESSERTS 
Warmer Nuss Vulcano mit Karamellsauce und Rumsahne 

 
Tropische Frischkäse Panna Cotta 

 
Frisch geschnittenes Obst 

 
„Käsevariation“ 

Grana Padano, Bleu d´Auvergne, Taleggio, Grappa Rosinen, Baguette 
 
 

 

GEDECK 
Butter, Wasabi-Aioli, Feigen-Anis Dip, Brotauswahl 

 
 
 

UNSER KÜCHENCHEF EMPFIEHLT 
Surimi-Wakame-Rohkostsalat mit japanischer Mayonnaise 

 
Kraftbrühe mit Lauch und Käsekrusteln 

 
Gebratenes Petersfischfilet 

Shrimp Beurre Blanc, Vanille-Erbsenpüree, Peri Peri-Kartoffel 
 

Warmer Nuss Vulcano mit Karamellsauce und Rumsahne 
 
 

HAUSMANNSKOST 
Kalbfleischwurst in Vinaigrette mit Zwiebel, Tomate, Ei und Salzstangerl 

 
 

VEGETARISCHES MENÜ 
Fenchel-Apfel Salat mit Honig-Dijon Dressing 

 
Knoblauchcremesuppe mit Croutons 

 
Süßkartoffel-Spinat Bobotie mit Masala-Joghurt Sauce 

 
Tropische Frischkäse Panna Cotta 

 
 

WEINEMPFEHLUNG 
 

2023 Sauvignon Blanc Sancerre                                           
Domaine Michel Thomas 

Loire / Frankreich 13,5% Vol. 
 0,75l         € 34,00 

 
2018 Ihringer Spätburgunder 
Weingut Dr. Heger, trocken 

Baden / Deutschland 13,5% Vol. 
 0,75l         € 37,00 

 


