
 
 

  EINE SCHÖNE REISE ENDET NIE –  
SOLANGE SIE MIT GUTEN ERINNERUNGEN VERBUNDEN IST.  

 

Liebe Gäste,  

seien Sie herzlich willkommen in unserem ESSZIMMER! 

Wir möchten Sie mitnehmen auf eine KULINARISCHE REISE   
durch unsere wunderbare Region Eiderstedt -   

unser Küchenchef JOSEPH SAUER und sein Team haben für jeden Geschmack 
ein besonderes Erlebnis zusammengestellt.  

Sie entscheiden, auf welche Reise wir Sie mitnehmen dürfen, und wir präsentieren 
Ihnen unsere wunderbare Region EIDERSTEDT und unsere Interpretation "feiner 

norddeutscher Küche". 

Jedes unserer Menüs haben wir als Reise in 3 oder 4 Gängen  
 zusammen gestellt -  wählen Sie ganz nach Ihrem Geschmack! 

Möchten Sie lieber einzelne Gänge bestellen? 
Wählen Sie die einzelnen Gänge gerne entsprechend aus.  

     Und jetzt lädt Sie unser Team um Restaurantleitung  
THERESA BERG ein, einen wundervoll entspannten und  
kulinarisch erlebnisreichen Abend bei uns zu verbringen: 

Genie ß en sie Ihre Reise!  

 



 
 

JEDER GANG EIN STÜCK HEIMAT 

 

Weite, Wind und Wasser prägen diese Landschaft – ebenso wie die Menschen, die 
mit Leidenschaft und Handwerk aus ihr etwas Besonderes schaffen. 

 
 Unser Menü ist eine Hommage an diese Heimat:  

Wir starten mit Kürbis vom Landladen Kühl aus Garding. 
Den schmoren wir, bis er schön weich ist, und kombinieren ihn mit Kochschinken, 

die Walnuss sorgt für den Crunch. 

Danach kommt ein Ei vom Hof Störmann aus St. Peter-Ording. 
 Dazu gibt es Brioche, gebeizten Lachs von KFT aus Tönning, Spinat und eine 

klassische Hollandaise. 

Das Rind beziehen wir vom Schlachter Kühn aus Oldenswort. Den Rücken grillen 
wir und servieren ihn mit Kartoffel und Karotte. 

Für unsere Crème brûlée verwenden wir regionalen Honig von Bianca Ips aus 
Tating. Dazu gibt es Feige und Schafskäse von unseren Freunden Monika und 

Redlef Volquadsen aus Tetenbüll. Ein Abschluss, der noch einmal zeigt, wie gut 
Eiderstedt zusammenpasst. 

 

Verbunden sind wir mit all unseren Partnern durch das Eiderstedter Genuss 
Netzwerk e. V. – unter dem Namen „Eiderstedt schmeckt" setzen Erzeuger, 
Gastronomen und Händler gemeinsam ein Zeichen für gelebte Regionalität. 

 

 

 

 
 
 
 
 



 
 

Reise über Eiderstedt 
 
 

Kürbis 
Geschmort / Kochschinken / Walnuss / Rauke 

20€  
 

***** 
 

Küsten Ei  
Brioche / gebeizter Lachs / Spinat / Senfsauce 

22€  
 

***** 
 

Eiderstedter Rind 
Rücken / Kartoffel / Karotten / Holzkohle 

38€  
 

***** 
 

Honig Crème Brûlée 
Feige / Schafskäse 

oder 
Friesische Käseauswahl3,8   
Chutney / Joldelunder Brot 

14€  
 

Eine Reise mit 3 Gängen (ohne Küsten Ei): 70€  
Eine Reise mit 4 Gängen: 9 0€  

 
 

 
 

 



 
 

WIR HABEN FÜR SIE  EINGEKAUFT : 
 

Rindertatar als guten Start: das Fleisch ist sehr fein geschnitten,  
dazu kommt ein Eigelb, raffiniert in einer Creme verarbeitet. Schalotte für die 

leichte Schärfe und ein bisschen Trüffel für den feinen Geschmack. 
Den hobeln wir gerne direkt am Tisch! 

 
 

Im Zwischengang haben wir den Rücken vom Duroc-Schwein. 
Dieses saftige Fleisch hat eine nussige Note, da die Tiere fast  

ausschließlich mit Eicheln gefüttert werden.  
 
 

Lamm von unseren Salzwiesen ist schön zart. 
 Wir garen es sous-vide und legen es dann kurz auf den Holzkohlegrill -   

so bekommt es einen besonderen Geschmack. 
Kartoffel, grüne Erbsen und etwas Schafskäse -  das reicht! 

 
 

Ein Erdbeerbrot. 
Mit dabei sind Meringues für die Süße und den Crunch, etwas Minze für die 
Frische und zarte Vanille – ein leichter, fruchtiger und gelungener Abschluss. 

 
 

Lieber ein herzhaftes Finale? 
Dann gibt es eine feine Auswahl unserer friesischen Käsereien. Wir steuern ein 

perfekt passendes Chutney bei und reichen Sauerteigrot. 

 



 
 

Reise übers Land  
 

Rindertatar3,8 

Eigelb / Schalotte / Trüffel 
26€  

 
***** 

 
Duroc Schwein8,14 

Rücken / Artischocke / Tomate 
30€  

 
***** 

 
Salzwiesen Lammschulter 3,8,14 

Kartoffel / Erbse / Minze / Schafskäse 
38€  

 
****** 

 
Erdbeerbrot3,14 

Merengues / Minze / Vanille 
14€ 
oder 

Friesische Käseauswahl3,8   
Chutney / Joldelunder Brot 

14€  
 
 

Eine Reise mit  3 Gängen (ohne Duroc): 75€  
Eine Reise mit 4 Gängen: 95€  

 



 
 

WIR HABEN  FÜR SIE  EINGEKAUFT : 

Großartigen Kabeljau und Zander von „Hummer und Petersen“  
und mal einen anderen Butt. 

 
 

Den Kabeljau als Ceviche: fein säuerlich mit Zitrone angemacht,  
dazu etwas Chili für eine leichte Schärfe und ein Taco für den Crunch –  

frisch und leicht und macht direkt Appetit auf mehr. 
 
 

Im Zwischengang servieren wir eine besondere Kombination.  
Die tolle Säure des grünen Apfels passt hervorragend zum saftig-zarten Glattbutt 

(auch Kleist genannt und der kleine Bruder vom Steinbutt) 
 
 

Jetzt kommt Zander. Den servieren wir mit einer Bouillabaisse. 
Dazu Fenchel von „Himbeer Tobi“ aus Tating und Kartoffel für die Textur. 

Das passt. 

 
 

Zum Schluss Limette:  
Die feine Tarte begleiten eingelegte Limetten und ein mildes Sorbet.  

Frisch, leicht säuerlich und ein guter Abschluss. 
Joseph sagt immer: Der Sauer macht lustig! 

 
 

Lieber ein herzhaftes Finale? 
Dann gibt es eine feine Auswahl unserer friesischen Käsereien.  

Wir steuern ein perfekt passendes Chutney bei und reichen Sauerteigrot. 
 

 



 
 

Reise übers Meer 
 

Ceviche 
Kabeljau / Zitrone / Taco / Chili 

20€  
 

***** 
 

Glattbutt 
Grüner Apfel / Zwiebel / Gurke 

24€  
 

***** 
 

Zander 
Kartoffel / Fenchel / Bouillabaisse 

34€  
 

***** 
 

Limette 
Mürbeteig / Eingelegt / Sorbet  

14€ 
 

oder 
Friesische Käseauswahl  

Chutney / Joldelunder Brot 
14 
 

 
Als Reise mit 3 Gängen (ohne Glattbutt): 65€  

Als Reise mit 4 Gängen: 80€  
 



 
 

HIER HABEN WIR EIN SCHÖNES VEGETARISCHES MENÜ  
frisch, ein bisschen verspielt und sehr saisonal. 

 
Wir starten mit Aprikose und Burrata. 

Die Aprikose bringt eine leichte Süße und Säure mit, dazu die cremige Burrata. 
Tomate für die Frische und ein Hauch Soja für ein bisschen Tiefe. Klingt 

ungewöhnlich, passt aber richtig gut zusammen. 
 
 

Danach kommt Gazpacho – schön kalt und erfrischend,  
aus Eiderstedter Gemüse -  Dank geht an „Himbeer Tobi“! 

 Mit etwas Basilikum, ganz klar und geradlinig im Geschmack. 
 
 

Im Hauptgang servieren wir ein Risotto.  
Das ist schön cremig, mit rotem Pesto aus getrockneten Tomaten,  
etwas Schalotte und einer Salzzitrone für eine leichte, frische Säure.  

Obendrauf kommt noch Weißkäse für die Würze. 
 
 

Und zum Schluss eine Joghurt Crème Brûlée.  
Die ist etwas leichter als die klassische Variante, dazu Himbeere,  

ein Sorbet und etwas Crumble für den Crunch. 
 
 

Lieber ein herzhaftes Finale? 

Dann gibt es eine feine Auswahl unserer friesischen Käsereien. Wir steuern ein 
perfekt passendes Chutney bei und reichen Sauerteigrot. 

 
 



 
 

Reise ins Grüne 
 
 

Aprikose 
Burrata / Tomate / Soja 

18€ 
 

****** 
 

Gazpacho 
Eiderstedter Gemüse / Basilikum 

12€  
 

***** 
 

Risotto 
Rotes Pesto / Schalotte / Salz Zitrone / Weißkäse 

 28€  
 

***** 
 

Joghurt C réme Brûlée 
Himbeere / Sorbet / Crumbel 

13€ 
oder 

Friesische Käseauswahl 
Chutney / Joldelunder Brot 

14€  
 
 

Als Reise mit 3 Gängen (ohne Gazpacho): 55€ 

Als Reise mit 4 Gängen: 65€  
 


