Joachim Stern
®Britta Jubiane Monkedieck,

Restaurant

Altes Jagdhaus

Vorspeisen  serviert mit Blattsalaten und Brot von Sabine Gaues, Butter

*Tatar von vorgegartem Rinderrticken und Tiefsee Rotgarnelen 16
*Kalbszungenscheiben mit einer Kapern - Sardellencreme 16
*Parfait von Génse- und Entenlebern mit eingelegtem Kiirbis 16
*Warme Blutwurst vom Juvenilferkel auf Linsensalat 16
*Zart geraucherte Entenbrust mit kaltgerthrten Preiselbeeren 16

*Bio — Saiblingskaviar aus der Heide mit einem festem, aber rohen

Eigelb vom japanischen Zwerghuhn, Avocado und Creme fraiche 20
*Gebeizte Gelbschwanzmakrele (Kingfisch) mit Dillsenfsauce 16
*St. Jakobsmuscheln, roh, diinn geschnitten, Saiblingskaviarcreme 20
Suppen
*Enten- und Gansebrthe mit kleinen Gemusen und Eierstich 10
*Rahmsuppe von Kalbszunge mit Pfifferlingen 12

Preise in Euro incl. 19% Mehrwertsteuer
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Altes Jagdhaus 3

Fisch aus zertifiziertem, nachhaltigen Fang

*HechtkloRchen auf Blattspinat mit Krebssauce

*|_ofoten Kabeljau (Skrei) auf rotem Sauerkraut, Senfsauce

*Steinbuttfilet mit Yuzu- und Pistaziensauce

Fleisch serviert mit Gemuse vom Bauernmarkt und Kartoffelptiree

*Ragout von Enten und Gansemagen und —herzen mit Wildkirschsauce

*Qchsenbacke vom Black Aberdeen Angus Rind
18 Std. bei 70°C in Rotwein geschmort, Rotwein - Zwiebelsauce

*Perlhuhnbrust vom Bauer Mylius mit Rosmarinsauce

*Brust von Oldenburger — Freilandente mit Holundersauce

*Wild — Fasanenbrust im Speckmantel gebraten auf rotem Sauerkraut

*Kotelett vom Freiland Kalb mit Pfifferlingsrahmsauce

*Kotelett vom iberischen Schwein, vorgegart im Vakuum bei 58°C
mit Senfsauce
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