
 

 

 
 
 
 

 
 

Küchengeflüster 02/2012  
  

Vorspeisen 

Kleines „Caprese“  

von Kirschtomaten, Mozzarellaperlen und Basilikumpesto 

840  5,50 

Eismeer-Crevetten mit hausgemachter Cocktailsauce 

841  6,90 

„Himmel und Ääd“ im Brikteig gebacken 

842  5,70 

Scharfe Hackfleischbällchen in Tomatensalsa 

843  5,50 

Kleine Portion gebackene Chickenwings und Guacamole 

844  6,00 

Mediterranes Gemüse mit Schafskäse überbacken 

845  5,50 

Acht Scampi in Knoblauchöl gebraten 

846  6,90 

Frittierte Calamari in Backteig mit Zitrone und Aioli 

847  6,50 

Marinierter Schafskäse mit Oliven 

848  5,50 

auf Wunsch jeweils dazu  

ein kleiner Meyer’s Basic-Salat 

mit unserem Meyer’s-Dressing 

849  4,90 

 

Garnelen-Gemüse-Suppe nach Thaiart 

850  7,80 

 

Hauptgerichte 

Kartoffel-Knoblauch-Frittata mit einem Meyer‘s Salat 

851  11,50 

 

Geschmorter Grünkohl mit Mettwurst  

und kleinen Karamellkartoffeln  

852  10,80 

 

Gegrillte Sardinen mit Meersalz,  

Tomatensalat und Butterkartoffeln 

853  12,00 

 

Desserts 

Heiße Sauerkirschen mit Vanilleeis und Schlagsahne 

854  6,80 

Und…..da is se wieder!!! oder immernoch? 

Französische Vanillecreme 

mit braunem Rohrzucker abgeflämmt 

Unsere Stammgäste sagen „Crème brûlée“ dazu 

855     6,00 


