




Genuss neu erleben.

Street Food

US-Beef BBQ Burger, Speck, Tomate, Röstzwiebeln, Süßkarto� el-Pommes     16,00 €
US-Beef BBQ Burger, bacon, tomato, onions, sweet potato fries

Siegerländer Krüstchen, Schwarzbrot, Spiegelei, Brätlinge, Salat      13,90 €
Escalope „Vienna Style“, brown bread, fried egg, potatoes, salad

Kichererbsen-Gemüsecurry, Mais, Ingwer, Kokos, Süßkarto� el-Pommes   V  14,00 €
Chickpea Curry, sweet corn, ginger coconut, sweet potato fries

Chicken Curry, Ingwer, Kokos, Kichererbsen, Mango, Sesampasta      16,00 €
Chicken Curry, ginger, mango, coconut, chickpeas, sesame pasta

Curry mit Roastbeef/ Curry with Beef        18,00 €

Curry mit Garnelen/ Curry with prawns        22,00 €

Fleisch & Fisch | Meat & Fish       220 gr.  300 gr.

Rumpsteak / Sirloin        24,00 €  28,00 €

Rinder� let / Filet Mignon       28,00 €  39,00 €

36 h geschmorte Lammkeule / 36 h braised Leg of Lamb  (Sous Vide)  20,00 €  

Franz. Maishähnchenbrust / Corn Fed Chicken     15,00 €  

Riesengarnelen / King prawns         1,90 € Stk

Arktischer Seesaibling / Arctic Char      19,00 €

Sous Vide:   Vakuum Garen unter 100 °C. Die Methode wurde in den 1970er Jahren in Frankreich entwickelt, konnte sich aber aufgrund der schwierigen 
 Handhabung seinerzeit nicht im Haushaltsmaßstab durchsetzen, da es wenig geeignete Geräte gab. Mittlerweile sind spezielle Geräte 
 zum Vakuumgaren auf dem Markt, wie zum Beispiel Einbau-Dampfgargeräte. Damit wurde dieses Zubereitungsverfahren in 
 Gastronomiebetrieben und privaten Haushalten durchführbar.

Beilagen/Sides        Saucen/Sauce
Süßkarto� el-Pommes/ Sweet potato fries 4,00 €    Münzwerk BBQ Sauce  2,80 €
Steak Fries/Steak Fries   3,00 €    Pfe� ersauce/Pepper sauce 2,80 €
Rosmarin-Karto� eln/Rosemary potatoes 3,00 €    Kalbsjus/ Veal stock  3,00 €
Grillgemüse/ grilled vegetables  3,00 €    Butter Café de Paris  1,90 €
Gebratene Pilze/Fried mushrooms  3,50 €    Basilikum Pesto/Pesto  1,90 €
Pasta Pesto / Bunter Salat  3,50 €    Ketchup/Mayo  1,00 €


