
Genuss, Qualität, eine gesunde Ernährung und Lebensfreude – das zeichnet unsere Küche aus.  
Wir lieben die schleswig-holsteinische Esskultur und legen höchsten Wert auf die Regionalität sowie eine  

langjährige und vertrauensvolle Partnerschaft zu unseren hiesigen Lieferanten.

Dieter Haas 
Hoteldirektor 

André Schneider 
Küchenchef

Backensholzer Käse, Flensburger Fleischkontor (Husumer Rindfleisch und Milchproduktion von Gut Holstein), Jessen Oxbüll Geflügel und Eier,  
Honig von Lewandowski/Handewitt, Biohof Svensteen Munkbrarup (Kartoffeln).

*Bei der Bestellung eines Menüs, bestehend aus mind. zwei Gängen, erhalten Sie als Aufmerksamkeit des Hauses ein Amuse Bouche!

5-Gänge-Menü 1

1.  Duett vom Rind 
Szechuanpfeffer-Sud,  
Koriander-Mayonnaise, rosa Ingwer

2.   Birnen-Spitzkohl-Suppe 
Hirschschinken-Praline

3.  Maultasche von der Markeruper Ente 
Rahmkohlrabi, Pfefferkirsche und Thymianluft

 

4.  Filet vom Wolfsbarsch  
Fenchel-Salsiccia, Basilikum-Gnocchi,  
Zucchini-Piccata 

 

5.  Weihnachtliche Kuppel  
von Lebkuchen und Blutorange, Tahiti-Vanilleeis

als 5-Gänge-Menü 105 € 
als 4-Gänge-Menü 91 € (1, 3, 4, 5) 
als 3-Gänge-Menü 79 € (1, 4, 5)

5-Gänge-Menü 2

1.  Jakobsmuschel und Garnelen-Terrine  
marinierter Fenchel, Ponzu-Creme,  
roter Chicorée

2.   Rehrückenmedaillon 
Orangenkruste, Flower Sprouts, Buchenpilze

 

3.  Geschmorte Markeruper Entenbrust 
Zimt-Zwetschgen, Calvados-Jus, Nuss-Kartoffel-
Mousseline und Champagner-Rotkraut

 

4.  Variation vom Backensholzer Käse  
Früchtebrot und Feigen

5.  Eisstollen-Parfait  
mit heißen Himbeeren

als 5-Gänge-Menü 105 € 
als 4-Gänge-Menü 91 € (1, 2, 3, 5) 
als 3-Gänge-Menü 79 € (1, 3, 5) 
als 2-Gänge-Menü 55 € (3, 5)

Aperitif

Christmas Mule   12,50 € 
Havana Club 7 Jahre,  
Granatapfelsirup, Zimt- 
sirup und Ginger Ale  
(auch alkoholfrei erhältlich)

Snowball   12,50 € 
Malibu, Cointreau,  
Tequila, Limettensaft  
und Kokosnusspüre

Digestif

Ron Botucal  6,50 € 
venezolanischer  
Premium-Rum (2 cl)

Käse

Variation vom  16 €  
Backensholzer Käse 
Früchtebrot und Feigen 

Vom Lavastein Grill

Husumer Rumpsteak medium 220 g 40 €

Filet vom Ikarimi Lachs  36 €

Filet vom Lamm 38 €

Husumer Dry Aged Rib Eye 200 g 50 €

Alle Lavasteingerichte reichen wir mit Felix-Kräuterbutter und wahlweise  
Kartoffelgratin oder gerösteter Jerusalem Artischocke, buntem Zupfsalat  
mit Joghurtdressing oder provenzalischem Gemüse.

 

 = vegetarische Gerichte  
 = Fischgerichte

Vegetarisches 4-Gänge-Menü

1.  Carpaccio von der Roten Bete  
Estragon-Mayonnaise, Zwiebel-Confit und Trüffel

2.  Gebratenes Wachtelei  
Hokkaidokürbis, Gemüse-Jus, Schnittlauchchips

 

3.  Pastrami vom Sellerie  
crunchy Wildreis, geräuchertes Zitronenpüree, confierte Tomate

 

4.  Mousse von der Passionsfrucht  
Sanddorn-Ziegenkäse-Eis, Zimt-Honig-Karamell

76 € 
pro Person


