
Gerne können Sie auch unsere Allergiker-Karte bekommen. Fragen Sie bitte unser Servicepersonal. 
 

Vorspeisen 
„Mediter r ahnsdorf“  

 

Kürbis – Kokoscremesuppe Vegan  

mit Kürbiskernöl & karamellisierten Kürbiskerne n 

€ 10 
 

Rote & Gelbe Bete Carpaccio  Vegetarisch  

mit karamellisierte m Ziegenfrischkäse, Walnüssen , Rucola  & Himbeer-Dressing  

€ 14 
 

Tatar vom Black Angus Rind 80g  
mariniertes und klein geschnittenes Rindfleisch  vom Black Angus Rind  „Jack´s Creek“  

  Schalotten , Kapern creme, Schnittlauch, Cornichons  
 geröstetes Ciabatta  und Eigelb vom Wachtelei  (roh)  

€ 18 
 
 
 
 

Salat variation  
„knackig & frisch “ 

 

Wildkräutersalat  
verschiedene Kräuter mit gerösteten Pinienkernen  

 zweierlei Cherrytomaten (rot/gelb) , Parmigiano Reggiano  

€ 12 
 

Hausgemachte Dressings zur Wahl:  
Himbeer-Dressing  | dunkles Balsamico -Dressing | Essig & Öl  

               Vegan                    Vegan 

 

Toppings für den Salat  
wahlweise mit: 

 

gebratenen weißen und braunen Buchenpilzen  
+ € 6 

 

gebratenem Zanderfilet  
+ € 9 

 

Karamellisierte m Ziegenfrischkäse  
+ € 7 

 

 
 
 

 
 
 



Gerne können Sie auch unsere Allergiker-Karte bekommen. Fragen Sie bitte unser Servicepersonal. 

Pasta 
 „frisch &  hausgemacht “ 

 

„Arrabiata “ 
schmale Bandnudeln  mit Knoblauch, Peperoncini und Tomatensauce  

€ 13 
 

 

„Carne con Parmigiano “ 
schmale Bandnudeln  mit Rinderstreifen  „Jack´s Creek“ (Black Angus, Australien)  

zweierlei Cherrytomaten (rot/gelb), Rucola, Parmigiano Reggiano & Parmesansauce  

€ 18 
 

„Manzo “ 
schmale Bandnudeln  mit Rinderstreifen  „Jack´s Creek“  (Black Angus, Australien)  

weiße und braune Buchenpilze, Trüffelpesto , Jus, Rauke  
und gehobeltem Parmesan  

€ 18 
 

„Polpette di Tonno “ 
schmale Bandnudeln mit Thunfischbällchen vom ,,Roten Thunfisch‘‘  

Taggiasca -Oliven, Kapern -Nonpareilles, Petersilie, Knoblauch und Tomatensauce  

€ 20 
 

 

Flammkuchen 
„knusprig & herzhaft belegt“  

 

Elsässer Art  
mit Speck, Zwiebeln & frischem Frühlingslauch  

€ 14 
 

Flammkuchen des Tages Vegetarisch  

Fragen sie unser Servicepersonal nach der heutigen Kreation . 

€ 13 
 
 

 

Unsere persönliche Weinempfehlung:  
 

„Boeuf Noir“ 
Aus dem Hause Lergenmüller in der Pfalz  

Cabernet Sauvignon x Cabernet Franc  
Deutscher Qualitätswein; Trocken 14,5 % vol . 

Boeuf Noir ist eine Hommage an das, was Fleisch und Wein im besten Moment verbindet:  
„Tiefe, Struktur und echter Charakter. “ 

Ein kräftiger Rotwein aus der Pfalz und der ideale Begleiter  
für die Oldenburger Ente oder ein schönes Stück Fleisch.  

0,2l € 9,70 | 0,75l € 36,00  



Gerne können Sie auch unsere Allergiker-Karte bekommen. Fragen Sie bitte unser Servicepersonal. 

Hauptg erichte  
„Kulinarische Klassiker und saisonale Spezialitäten “ 

 

Steak & Fries ,,Jack’ s Creek‘‘  
vom Hüftsteak ,,Jack’s Creek’’ (200g, Black Angus, Australien)  

hausgemachte Kräuterbutter und Pommes Frites  mit Trüffelmayonnaise  

€ 28 
 

Wiener Schnitzel ,,Original‘‘  
vom Milchk albsrücken mit Zitrone, Preiselbeeren und  
hausgemachtem lauwarmen  Kartoffel – Gurkensalat  

€ 28 
 

Brust & Keule von der  Oldenburger Ente  
mit Orangenjus, Apfelrotkohl, Grünkohl und Kartoffelklöße  

€ 29 
 

Kross gebratenes Zanderfilet  
mit hausgemachte m Birnen -Spitzkohl, wildem Brokkoli, Safran -Sauce 

und gebackenen Kartoffel -Parmesankrapfen  

€ 28 
 

Omas Rinderroulade  
gefüllt mit Zwiebeln, Gewürzgurken & Senf  

dazu Apfelrotkohl, Kartoffelpüree & eine kräftige Sauce  

€ 24 
 

Vegane Currywurst  
mit hausgemachter Sauce, Pommes Frites & einem kleinen Beilagen Salat  „Dressing nach Wahl“  

€ 13 
 
 
 
 

Dessert  
„der Süße Abschluss“  

 

Creme Brûleè von der Tahiti Vanilleschote  
dazu ein Brombeersorbet & marinierte Orangenfilets  

€ 11 
 

Zimt Tiramisu  
dazu Apfelkompott & hausgemachtes Bratapfeleis  

€ 10 
 
 
 

 


