
WESTPHALENHOF À LA CARTE

VORSPEISE

VITELLO TONNATO
dünne Scheiben vom rosa gegarten Kalb mit Thunfischsauce
Rucola und gebackene Kapern 15 €

JUNGER SPINATSALAT 
mit Limonen-Honig-Dressing, gegrillte Wassermelone und Pinienkerne
Feta und Rosmarincroûtons 15 € 

BURRATA 
kleiner Mozzarella mit buntem Tomatensalat
grüne und schwarze Oliven
gekühlte Tomatensuppe und Basilikum 15 €

ZWISCHENGERICHT

BOUILLABAISSE
gebratene Mittelmeer-Fischfilets und Staudensellerie
Tomate, Champignons und Crostini mit Sauce Rouille 19 €

RINDERBÄCKCHEN
und knusprige Krokette, Pfifferlinge
junge Erbsen und Erbsencréme 19 €

PFAFFENSTÜCK
zarte Rückenfilets von der Maispoularde mit Tomate
Aprikose, Champignons und Polentaschaum 19 €

HAUPTGANG

PFIFFERLINGE 
gebratene Pfifferlinge mit Spaghetti
Olivenöl und Grana Padano 27 €

SEESAIBLING
mit pikanter Chorizosauce, Spaghetti mit Zucchini
Tomatensugo und Basilikum-Aioli 30 €

GEHEIMES FILET 
vom schwarzen Eichelschwein, Grilltomate und Pimientos
Mojo Rojo, Oliventapenade und Kartoffelpüree 36 €

DESSERT

CRÉME BRÛLÉE
Erdbeersorbet 10 €

KIRSCHE
weiße Schokolade, Kompott mit Kirschwasser, Estragon, Mandelkeks 15 €

Allergiehinweis: Bei Unverträglichkeiten wenden Sie sich bitte vertrauensvoll an unsere Mitarbeiter.



GOURMET-MENÜ

 
GARNELE UND GRÜNE GURKE

 Krustentiermayonnaise
Buttermilch und Dillöl

Cuvée Theresa – Rothes Gut Meißen, Tim Strasser

GEBACKENES EI 
außen knusprig, innen wachsweich

Zucchini, Spinatcréme, Karotten und weiße Portweinsauce
Lugana – Ottella, Venetien, Italien

FREGOLA RISOTTO 
sardische Nudeln mit getrockneten Tomaten

Kirsch-Balsamico und Belper Knolle
Sauvignon Blanc Fumé – Oliver Zeter, Neustadt, Pfalz

ROASTBEEF
 rosa Platinum-Roastbeef 

grüner Pfeffer, Bimi und gebratene Kräuterseitlinge
Minimöhren und Lyoner Kartoffeln

Nero di Troia Spatus 8 – Tagaro, Apulien

KÄSE
Brillat-Savarin, Bergkäse, Mimolette, Gorgonzola, Époisses

Brombeere und Früchtebrot
Rosé Portwein – Royal Oporto, Portugal

PANNA COTTA
mit Vanille, Waldfrucht und Limone 

Holunderblüte
Liebfraumilch – Hammel & Cie, Pfalz

4-Gang-Menü 78 € / Weinbegleitung 31 €
5-Gang-Menü 94 € / Weinbegleitung 39 €
6-Gang-Menü 108 € / Weinbegleitung 47 €

Sie können sich gern auch ein Menü aus beiden Seiten der Karte zusammenstellen, 
ganz nach Ihrer Lust und Laune.

Alternativ können Sie auch einzelne Speisen aus dem Menü auswählen.

Allergiehinweis: Bei Unverträglichkeiten wenden Sie sich bitte vertrauensvoll an unsere Mitarbeiter.


