
Salat: 

Suppe:

Nudeln / Reis:
Winter-Bowl 17,80

mit Zitronenreis, Winterspargel, Avocado, Rote Beete, Apfel, Walnüsse, 

Karotten, Halloumi-Käse

 mit gebratenen Hähnchenstreifen + 4,80

Rote Beete-Gnocchi 16,80 

in Gorgonzola-Salbeisoße, dazu Winterspargel, garniert mit Walnüssen 

Spinat-Ravioli 17,80 

Ravioli mit Spinat-Ricottafüllung in zerlassener Salbeibutter,

garniert mit Parmesanspänen und Pinienkernen 

 

 

Fleisch / Wild:

Fisch:
  

Gedünsteter Kabeljau  25,80

in Weißweinvelouté auf Winterspargel mit Mandel-Kartoffeln                                 

    

Pfälzer Feldsalat 16,80 

in Hausdressing, garniert mit Bacon und Croutons, dazu Bratkartoffeln

Feldsalat mit Camembert 17,80 

panierter Camembert mit Preiselbeeren an Honig-Senf-Dressing 

im Feldsalatnest, garniert mit Zwiebeln , Cashewnüssen und Tomaten  

Salat Acapulco 18,80

Blattsalate mit Apfelwürfeln , Sauergurken , Avocado, roten Zwiebeln und Paprika

in rauchigem Balsamicodressing, dazu gebratene Hähnchenstreifen im Sesammantel    

 

    

Geschmorte Irische Ochsenbäckchen 26,80

in Burgunderjus mit Rosenkohlgemüse und Rosmarinkartoffeln 

Wildschweinschnitzel Leininger Land 26,80

in Panko-Thymianpanade auf Wildrahmsoße mit Kartoffelrösti

Entenbrust à l´Orange Rouge 28,80

 rosa-rot gebratene Entenbrusttranchen auf Blutorangenjus und Schupfnudeln 

 

   

Dessert:

Weißweinsahne mit Gemüsestreifen 9,80 / 16,80

Pikanter Tomatensoße mit Kirschtomaten und Lauchzwiebeln 9,80 / 16,80

Sherry-Knoblauchsoße mit Kirschtomaten und Lauchzwiebeln 9,80 / 16,80

Frische Muscheln in:

Spezialitäten Winter 24.2

hausgemachte Brownies 6,80, Mousse au Chocolat 6,80, Crème Brûlée 6,80 

Kürbissuppe mit Kürbisöl und Sahnehaube 6,80



Soup:

Noodles/Rice:
Winter Bowl 17.80

with lemon rice, winter asparagus, avocado, beetroot, apple, walnuts,

carrots, halloumi cheese

 with fried chicken strips + 4,80

Beetroot gnocchi 16.80

in a gorgonzola-sage sauce, with winter asparagus, garnished with walnuts 

Spinach ravioli 17.80

Ravioli with spinach and ricotta filling in a melted sage butter,

garnished with parmesan shavings and pine nuts 

 

b

 

  

Steamed cod 25.80

in a white wine velouté ,with winter asparagus and almond potatoes                               

    

Palatinate lamb's lettuce 16.80

in a homemade vinaigrette, garnished with bacon and croutons, with fried potatoes

Lamb's lettuce with Camembert 17.80

breaded Camembert with cranberries and a honey mustard vinaigrette

in a lamb's lettuce nest, garnished with onions, cashews and tomatoes  

Salad Acapulco 18.80

Leaf salad with diced apples, pickled cucumbers, avocado, red onions and peppers

in a smoky balsamic vinaigrette, with fried chicken strips in a sesame coating   

 

    

Braised Irish ox cheeks 26.80

in a burgundy jus with brussels sprouts and rosemary potatoes 

 26.80Wild boar schnitzel Leininger Land

in a panko-thyme breading on a game cream sauce with swiss potatoes

 28.80Duck breast à l'Orange Rouge 

 Fried duck breast slices on a blood orange jus and potatoes noodles

 

a 

   

Dessert:
 homemade brownies 6.80, chocolate mousse 6.80, crème brûlée 6.80,

Pumpkin soup, topped with pumpkin oil and whipped cream 6,80

Fresh mussels in:
in a white wine cream sauce and vegetables 9,80 / 16,80

in a spicy tomatoe sauce with cherry tomatoes and spring onions 9,80 / 16,80

in a sherry-garlic sauce with cherry tomatoes and spring onions 9,80 / 16,80

Salads: 

Meat / Game meat:

Fish:

Specials Winter 24.2
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