
Informationen über Zutaten in unseren Speisen, die Allergien oder Unverträglichkeiten auslösen könnten, erhalten Sie auf Nachfrage direkt von unserem Küchenchef.  
 

ABENDESSEN 
Donnerstag, 13. November 2025 

Portsmouth / England / Großbritannien 
 

VORSPEISEN 
Shrimpscocktail mit Toast 

 
Blutwurst Frühlingsrolle 

Selleriepüree, Rotwein-Schalottenmarmelade 
 

SALAT 
Tomaten-Mozzarellasalat „Caprese“ 

 
SUPPEN 

Kraftbrühe mit Walnuss-Backerbsen 
 

Kopfsalat Cremesuppe mit Paprikacroutons 
 

HAUPTGERICHTE 
Nordsee Schollenfilet 

Speck-Zwiebel-Butter, glasierte Gurke, Dillkartoffel 
 

Gebratene Ente (Brust & Keule) 
Bratensauce, Rotkohl, Bratapfel, Kartoffelkloß 

 
“Pasta alla Norma” 

Penne in Ricotta-Tomatensauce mit gerösteter Aubergine  
und Salami Chips 

 
DESSERTS 

Gebackener Schokoladenpudding mit Whiskey-Kaffeesauce 
 

Eisbecher „Grüner Apfel“ 
 

Frisch geschnittenes Obst 
 

„Käsevariation“ 
Bel Paese, Limburger, Dana Blu, Erdbeersauce, Vollkornbrot 

 

GEDECK 
Butter, Teriyaki Dip, Bruschetta Creme, Brotauswahl 

 
 
 

UNSER KÜCHENCHEF EMPFIEHLT 
Shrimpscocktail mit Toast 

 
Kraftbrühe mit Walnuss-Backerbsen 

 
Gebratene Ente (Brust & Keule) 

Bratensauce, Rotkohl, Bratapfel, Kartoffelkloß 

 
Gebackener Schokoladenpudding mit Whiskey-Kaffeesauce 

 
 
 

VEGETARISCHES MENÜ 
Tomaten-Mozzarellasalat „Caprese“ 

 
Kopfsalat Cremesuppe mit Paprikacroutons 

 
Kürbiscurry mit Erdnüssen, Gurken Lassi und Basmatireis 

 
Eisbecher „Grüner Apfel“ 

 
 
 

WEINEMPFEHLUNG 

2024 Riesling Goldedition 
Feinherb Peter Mertens  

Bernkastel-Kues 
Mosel / Deutschland 10.5% Vol. 

0,75 l         € 25,00 

 
2021 Cabernet Sauvignon Woodbridge 

Weingut Mondavi,  
Central Valley  

Kalifornien / USA, 13.5% Vol. 
0,75l         € 26,30 

 


