Steaks vom Grill
Rinderfilet

vom argentinischen Weiderind ca. 200 g

€ 25,50

Rumpsteak

vom argentinischen Weiderind ca. 200 g

€ 22,50

Jungschweinsfilet

aus deutschen Landen ca. 200 g

€ 17,50

Lachssteak ca. 180 g

aus Norwegens Fjorden

mit Rieslingrahmsauce

€ 18,50

Rib-Eye Steak ca. 250 g

Das besondere Steak mit dem Fettauge

€ 22,50

Medaillons von der Putenbrust 

 zart und saftig ca. 200 g

€ 14,50

Zu allen Steakgerichten servieren wir Ihnen einen kleinen bunten Salatteller der Saison, Grilltomate, Kräuterbutter oder Pfefferrahmsauce.

Als Beilage zu Ihrem Steak können Sie wählen:

- eine Ofenkartoffel mit Kräuterquark - Kroketten - knusprige Kartoffelecken

- Salzkartoffeln - Pommes Frites- Bratkartoffeln mit Speck und Zwiebeln

Suppen

Cremesuppe von sonnengereiften

Tomaten mit Estragon und Creme Fraiche

€ 5,50

Zwiebelsuppe

mit Thymian abgeschmeckt

und Parmesancroûton

€ 4,50

Salate

Große Salatplatte der Saison

(wahlweise mit Frenchdressing oder Kräutervinaigrette)
€ 8,50
Als Extras empfehlen wir Ihnen:
Gebratene Geflügelbrust   
 
ca. 180 g

                              € 3,50

Nordseekrabben   

     ca. 80 g

                € 5,80
               

Zu allen Salaten reichen wir Ihnen einen Brotkorb.
Bei uns in Westfalen
Vegetarische Pfannkuchenpizza
Pfannkuchen mit Lauchzwiebeln
Tomaten und Champignons

überbacken mit jungem Gouda
€ 9,50

„Lippstädter Krüstchen“

Kleines Schnitzel vom Schweinerücken

auf gebuttertem Doppelback

umlegt mit Salaten der Saison

gekrönt mit einem Spiegelei

€ 13,50

Hausmacher Schlachtplatte

auf mildem Sauerkraut

mit Mettenden, gekochtem Kasseler und Haxenfleisch

dazu reichen wir Salzkartoffeln

€ 15,50
Desserts
Parfait von der Pfefferminze

auf Waldbeerenmark

€ 5,50

Mousse von Weißer Schokolade

an warmen Dörrzwetschgen

€ 6,50
