
   

3  G Ä N G E  6 9€     4  G Ä N G E  8 5€    5  G Ä N G E  9 9€  

V O R S P E I S E  

 Vulkanspargel & Castel Franco Salat, Tarocco Blutorangen,  
gereifter Deichkäse Backensholzer Hof, karamellisierte Kerne & Nüsse 

Rauchfischkroketten, Frankfurter Grüne Soße, Pflücksalate 

Kalt aufgeschnittener Tafelspitz Eifel in Miso & Gochujang mariniert, 
grüner Spargel, Sesam, Ponzumarinade 

Z W I S C H E N G A N G  

Wachsweiches Lohmarer Landei, Morchel - Rahm, Schnittlauch 

Spargelsuppe 
Frühlingskräuter, Flusskrebse Dänemark 

H A U P T G A N G  

Bärlauch Knödel, gereifter Bergkäse, braune Butter, Wasserkresse 

Tranche vom Kabeljaufilet Norwegen 

Frühlingsgemüse, geräucherte Kartoffeln, Amalfi Zitronensauce 

Sanft gegarte Kaninchenkeule vom Pützhof Eifel 
gebratener weißer Spargel Bruchsal, Kartoffelpüree, Madeira Jus 

Rosa gebratenes Lammkarree vom Pützhof Elifel, 
Cannellini Bohnen, getrocknete Tomaten, Kartoffelgratin, Balsamico Jus  

 +3€ 

   
D E S S E R T  U N D  K Ä S E  

Hausgemachte Biskuitrolle, Marmelade, Pistaziencreme 

Panna Cotta, pochierter Rhabarber, karamellisierte Haferflocken 

 Bio Rohmilchkäse Backensholzer Hof, Früchtebrot Max Kugel , Lonzetta di Fico 

Wir servieren unser Fleisch medium & unseren Fisch glasig. 
Änderungswünsche berechnen wir mit +3€ 



S N A C K S  Z U M  A P E R I T I F   

Eingewecktes Gemüse Sommer´23 oder Bio Oliven von Amadeus Tzamouranis Oel Berlin 
6€ 

„Charcuterie“ 
Metzgerei Feinkost von Peter Kraus Hennef 

14€ 

Hausgebackenes Sauerteigbrot, gesalzene Bio Fassbutter  Mecklenburg - Vorpommern 
4€ 

S T E A K

Was uns beim Steak wichtig ist… 

…artgerechte Haltung mit viel Zeit auf der Weide 

…ausschließlich von heimischen Tieren 

…hormonfreies, natürliches Futter 

…die richtige Reifung - mindestens 21 Tage „dry aged“ 

…der richtige Garpunkt - nicht jeder passt für jedes Steak, vertrauen Sie uns 

…ausreichend Zeit zum ruhen, ein gutes Steak braucht mind. 30 Min 

…wir braten KEIN Steak durch! 

Zu all unseren Steaks servieren wir Fritten in Rinderfett ausgebacken,  

wilden Brokkoli Keltenhof & unsere „Steak- Butter“ 

Filet Eifel, ca. 200g                                      47€ 

Roastbeef Eifel, ca. 300g     49€ 

 Côte de Boeuf  Eifel, ca. 1,2 Kg      169€ 

Zusätzliche Gänge 
(aus der à la carte Auswahl) 

Vorspeise …………… 17€ 

Zwischengang ……. 17€ 

Dessert/Käse ……… 13€ 

Unsere Weinempfehlung 

2020 Glou Glou Rouge 
VDP Weingut Burggarten 

0,1l ……6€ 0,2l ……11€ 

Liebe Gäste, 
einige von Ihnen finden es toll wenn der Küchenchef an den Tisch kommt, einen kleinen Plausch hält oder fragt wie es geschmeckt hat, dessen bin ich 
mir bewusst. In einem Restaurant unserer Klasse gehört das für den ein oder anderen irgendwie dazu. Dies verstehe ich, finde es jedoch wichtig, dass 
meine Kompetenzen dort ausgespielt werden wo sie hin gehören nämlich in der Küche. Ich stehe am Herd und koche für Sie gemeinsam mit meinem 

Team. Es wäre also unfair mir das vermeintliche Lob alleine abzuholen. Deshalb laden ich, Niklas und Lukas Sie herzlichst ein: 
 Kommen SIE zu uns in die Küche!  

Wir freuen uns über neugierige Fragen, Lob oder auch konstruktive Kritik.   
Ihr Daniel Lengsfeld


