
Wir lieben Fisch!

Vorspeise

consommé Vom edelFisch
mit Frühlings-Wurzelgemüse und Klößchen vom Frischwasserlachs 

Rezept CUP Chefkoch Thomas Arndt / ehemals „Le Journal“ Oldenburg

 klein 9,80 € / groß 14,80 €
 

hauptspeise

schWarzer heilbutt tempura / oktopus  
Topinamur-Kürbis-Püree / Fenchel / Wilder Broccoli

Rezept Phönix Chefkoch Souhaiel Souguir aus Tunesien, er bringt 
Inspiration und Erfahrung tunesischer & französischer Spitzenhotellerie auf den Teller

27,80 €

 Forelle müllerinnen art
Junge Kartöffelchen / Kräuter-Creme-Sour / Buttersauce / frischer Blattspinat

27,80 €

FinkenWerder kutterscholle
Schollenfilet / Bratkartoffeln / Buttersauce / Bio Möhren / Zuckerschoten

26,80 €
 

dessert

tonkabohnen parFait / erdbeersalat
8,50 €



menü

i
consommé Vom edelFisch

mit Frühlings-Wurzelgemüse und Klößchen vom Frischwasserlachs 
Rezept von CUP Chefkoch Thomas Arndt / ehemals „Le Journal“ Oldenburg

 
ii

der Frühling
Blattsalat & Wildkräutersalat / Karotten Julienne / Honig-Cherry-Tomate / Gurke

Orangen-Honig-Dijon-Senf-Dressing

iii
schWarzer heilbutt tempura / oktopus  
Topinamur-Kürbis-Püree / Fenchel / Wilder Broccoli

Rezept von Phönix Chefkoch Souhaiel Souguir aus Tunesien, er bringt 
Inspiration und Erfahrung tunesischer & französischer Spitzenhotellerie auf den Teller

zWischengang
Lassen Sie sich vom Phönix Chefkoch Souhaiel Souguir überraschen

iV
schaFkäse im pergament gebacken

Bulgarischer Schafkäse / Paprika / Tomate /Petersilie / junger Blattspinat  
Lauchzwiebel / Basilikumöl

 
V

tonkabohnen parFait / erdbeersalat

 DREIGANG-MENÜ     ... 43.80 €

 VIERGANG-MENÜ     ...   49,80 €

 FÜNFGANG-MENÜ   ... 54,80 €


