
ABENDESSEN 
Samstag, 19. Juli 2025 

Ilulissat (Jacobshavn) / Grönland 
 

VORSPEISEN 
Mediterraner Miesmuschel-Cocktail 

 
Ziegenkäsepraline mit Birnen-Lauch Stipp und Schwarzbrot 

 
SALAT 

Linsen-Chia-Samen-Salat mit Früchten 
 

SUPPEN 
Kraftbrühe mit Salbei-Pfannkuchentaler  

 
Getrüffelte Schnippelbohnensuppe 

 
HAUPTGERICHTE 

Gebratener Blauer Grenadier  
Togarashi Sauce, Chinakohl, Sambal-Kartoffelpüree 

 
Spanferkel und Blutwurst 

Senf-Thymiansauce, Apfel-Sauerkraut, Knödelmuffin 
 

„Pasta & Scampi” 
Gnocchi und Scampi in cremiger Peperoncini-Petersiliensauce  

mit Knoblauch-Chips und Zitronengemüse 
 

DESSERTS 
Krokant-Espresso-Torte mit Kirschen 

 
Passionsfrucht & Granatapfel Pavlova-Creme 

 
Frisch geschnittenes Obst 

 
„Käsevariation“ 

Bel Paese, Bavaria Blu Préféré Tradition, Birnensenf, Kürbiskernbrot 
 

 

GEDECK 
Butter, Pesto Genovese, Sauce Rouille, Brotauswahl 

 
 
 

UNSERE KÜCHENCHEFIN EMPFIEHLT 
Ziegenkäsepraline mit Birnen-Lauch-Stipp und Schwarzbrot 

 
Kraftbrühe mit Salbei-Pfannkuchen-Taler 

 
Butterfisch mit Sesam 

Togarashi Sauce, Chinakohl, Sambal-Kartoffelpüree 

 
Krokant-Espresso-Torte mit Kirschen 

 
 

„HAUSMANNSKOST“ 
Deftiger Erbseneintopf mit Würstchen, Speck, Gemüse und Brötchen 

 
 

VEGETARISCHES MENÜ 
Linsen-Chia-Samen-Salat mit Früchten 

 
Getrüffelte Schnippelbohnensuppe 

 
Asiatische Tarte Tatin mit Erdnussbuttersauce und Palmherzen 

 
Passionsfrucht & Granatapfel Pavlova-Creme 

 
 

    WEINEMPFEHLUNG 
 

2022 Grauburgunder, Kabinet,   
Trocken Weingut Salwey 

Baden / Deutchland 12,5% Vol. 
0,75l          € 27,90 

 
2018 Ihringer Spätburgunder 
Weingut Dr. Heger, trocken 

Baden / Deutschland 13,5% Vol. 
 0,75l         € 38,90 

  


