
 

 

 

 

MITTAGESSEN  

Sonntag, 14. September 2025 

Flam / Norwegen 

 
VORSPEISEN 

Beeren-Minz Smoothie  

 

Fisch Ceviche mit Chili, Mango und Minze 

 

SALAT 

Gemischter Salat mit Joghurt-Zitronen-Dressing 

 

SUPPEN 

Kraftbrühe mit Haferflockennocken 

 

Selleriecremesuppe 

 

HAUPTGERICHTE 

Gedämpftes Saithe Filet 

Ei in Senfsauce, Mischgemüse, Salzkartoffeln 

 

Geröstete Kalbsleberstreifen 

Balsamico-Rotweinsauce, Salbeigemüse, Polentacreme 

 

„Norwegische Kjötthaker“ 

Hackbällchen in Champignonsauce mit Preiselbeeren,  

Rosenkohl und Kartoffelpüree 

 

DESSERTS 

Nougatmousse-Kuchen mit Blaubeeren 

 

Gemischtes Eis, Stachelbeergrütze, Schlagsahne 

 

Frisch geschnittenes Obst 

 

Käseteller mit Cracker 

 

 

 

 

 

 

GEDECK 

Butter, Safran Aioli, Camembert Obatzda, Brotauswahl 

 

 

UNSERE KÜCHENCHEFIN EMPFIEHLT 

Fisch Ceviche mit Chili, Mango und Minze 

 

Kraftbrühe mit Haferflockennocken 

 

Geröstete Kalbsleberstreifen 

Balsamico-Rotweinsauce, Salbeigemüse, Polentacreme 

 

Nougatmousse-Kuchen mit Blaubeeren 

 

 

 

VEGETARISCHES MENÜ 

Beeren-Minz Smoothie  

 

Selleriecremesuppe 

 

Käse-Tortellini Gratin, Schmortomaten, Mozzarella Nuggets 

 

Gemischtes Eis, Stachelbeergrütze, Schlagsahne 

 

 

WEINEMPFEHLUNG 

 

Riesling Q.b.A. 

„Schloss Vollrads“ 

Rheingau / Deutschland 

0,25 l        6,50 € 

Chateau Mazetier 

Saint Andre du Bois 

Cote de Bordeaux / Frankreich 

0,25 l        6,50 € 

 

 

 


