
GRUPPENMENÜ

EINE GROSSE GESELLSCHAFT

ODER ETWAS ZUM FEIERN?

EXKLUSIVITÄT
Mehr Privat sphäre?  Uns er Raum im Obergescho ss i st  i dea l .

Das ga nz e  Re staurant  mieten?  Sprechen Si e  uns an!

 Genießen,  ents panne n,  s ich verwöhnen lassen,  genau
dafür s ind wi r  da.  Besondere Wünsche?  Sagen Sie  uns

ei nfach  Besche id,  ( fast)  a l les  ist  mögl ich!  Mit  Herz  und
Leidenscha ft  mac hen wir  Ihren Bes uch zu etwa s

Besonderem.

WILLKOMMEN
Im  Haus am See

Lunch o der Dinner mit  der Fa mil i e  oder e iner  Grup pe?
Wir  bieten ein Gruppe nmen ü an.



E i n  M e n ü ,  g a n z  v o n  d e n  G e s c h m ä c k e r n  d e r  S a i s o n  i n s p i r i e r t .

KNUSPRIG GEBRATENE PERLHUHNBRUST
auf  Rucola Risotto,  mit  Balsamico Honig Senf  Sauce,  gegri l l ter

Zucchini ,  Paprika und Kirschtomaten

SCHAUMSUPPE VON PFIFFERLINGEN
 Steinchampignons mit  Ricottaraviol i  und Pf irs ich Chutney

G EBRATENE TANDOORI GARNELEN
auf  Avokado Tatar  mit  M ango,  Chi l i ,  L imone und asiat ischer Kresse

CHEF´S MENU

Käsetel ler  statt  Dessert  +12,5
Feigensenf ,  süße Chi l i -Zwiebel-Konf itüre und Walnuss

3-GÄNGE |  69

4-GÄNGE |  79

KARAMELLISIERTE SAUERRAHM TARTE
 eingelegten Cassis-Zwetschgen,  Mandel  Crumble und Karamell  Eis

BROT  UND BUTTER & AMUSE BOUCHE
Zweierlei  nach Art  des Hauses serviert



ZIEGENKÄSE |  SESAM  |  HIMBEEREN |  HONIG |  19
Zuckerschoten und Wildkräuter in  Limonen Vinaigratte  

 CREMIGE BURRATA |  TOMATE |  APRIKOSE |  21
Mit  Rucola,  Gremolata und Nüssen

G EBRATENE TANDOORI GARNELEN |  24
Avokado Tatar,  Mango,  Chi l i ,  L imone und asiat ischer Kresse

VORSPEISEN
mit Brot,  Butter  und Amuses

A LA CARTE

SUPPEN
SCHAUMSUPPE VON PFIFFERLINGEN |  14

 Steinchampignons mit  Ricottaraviol i  und Pf irs ich Chutney

SALAT
SALAT VON BUNTEN TOMATEN MIT OLIVEN |  19

roten Zwiebeln,  Gremolata,  P inien und Rucola mit  Balsamico

 OPTIONAL MIT ZUSÄTZLICH PASTRAMI |  5



IBERISCHER SCHWEINERÜCKEN |  36
auf  Pf i f ferl ingsrisotto mit  gegri l l ter  Zucchini ,  Paprika,

Kirschtomaten und Balsamico-Honig-Senfsauce

LAMMRÜCKEN |  39
Rosa gebraten mit  Rucola und Pinienkernen überkrustet  mit

grünem Bohnengemüse,  kandierten Kirschtomaten und Polenta
Taler  mit  Parmesan

KNUSPRIG GEBRATENE PERLHUHNBRUST |  39
auf  Pf i f ferl ingsrisotto mit  gegri l l ter  Zucchini ,  Paprika,

Kirschtomaten und Balsamico-Honig-Senfsauce

ROS A GEBRATENES ENTRECOTE |  44
vom austral ischen  Black Angus mit  Rucola und Pinien überkrustet ,

Balsamico Honig Senf  Sauce,  fe inen Bohnen,  kandierten
Kirschtomaten und Polenta Taler

WOLFSBARSCHFILET AUF DER HAUT GEBRATEN |  39
mi t  Safransauce,  gegri l l ter  Zucchini ,  Paprika,  Kirschtomaten

und Pf i f ferl ingsrisotto

BLACK ANGUS ENTRECOTE |  49 

HAUPTSPEISEN

300 Gramm austra l i sches  mit  Fettrand vom Gri l l  mit

Gremolata ,  Barbecue Sauce,  Fr i t ten und Sommersa lat



RAVIOLIS GEFÜLLT MIT PFIFFERLINGEN |  28
mit  Lauch und Creme fraiche mit  Steinchampignons,  kandierten

Tomaten,  Gremolata und Parmesan Chips

TAGLIATELLE MIT 5  GEBRATENEN GAMBAS |  28
in Krustentiersauce mit  kandierten Tomaten,  Rucola

und Parmesan Chips

VEGAN

CONFIERTE SÜSSKARTOFFEL   |  29
mit  Z itronengrassauce,  Pf irs ich Chutney,  Gemüse aus dem Wok

und knusprigem Buchweizen

PASTA



NACHSPEISEN

CAFÉ GOURMAND |  13 ,5
Ein genussvoller  Abschluss  jedes  Menüs

Ein Espresso (oder Kaffee)  serviert  mit  e iner feinen
Auswahl  5  süßer Köstl ichkeiten

CRÈME BRÛLÉE |  12
das klassische französische Dessert

mit  P assionsfruchteis

HIMBEERE |  14
Creme auf  e inem Mürbeteig  mit  Karamelleis  und Joghurt-

Streuseln

KARAMELLISIERTE SAUERRAHM TARTE |  14
 e ingelegten Cassis-Zwetschgen,  Mandel  Crumble

und Karamell  Eis
 

„Die  DAME & der SEE“ |  14
Edles  Bourbon ‑Vani l leeis ,  vol lendet  mit  samtig ‑heißer

Valrhona ‑Schokolade,  e inem goldbraunen Crumble und
feinen Schoko ‑Chips

AFFINIERTE KÄSEAUSWAHL |  17 ,5
Feigensenf,  süße Chi l i -Zwiebel-Konfitüre und Walnuss

https://miljuschka.nl/creme-brulee-het-klassieke-franse-dessert/
https://miljuschka.nl/creme-brulee-het-klassieke-franse-dessert/
https://miljuschka.nl/creme-brulee-het-klassieke-franse-dessert/
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