Hausgemachte Tomatensuppe
Siiflkartoffel — Kokos — Suppe

Bruschetta

Tofu — Sate
Geschmorter Tofu mit Champignons
in pikanter Erdnuss — Sauce

Auberginen
mit Mozzarella in einer Tomaten — Sauce
mit Parmigiano tiberbacken

Biiffelmozzarella 11,90 €
auf Blattsalaten,
mit frischen, in der Pfanne geschwenkten Cremechampignons,
Cherrytomaten und Balsamico — Creme

Ceasar’s Salad
klassisch mit Parmigiano und leichtem Sardellen-Dressing

Uberbackener Ziegenkiise
auf Rucola mit Cherrytomaten und Pinienkernen
abgerundet mit einer Honig-Balsamico Vinaigrette

Warmer Spinatsalat
mit Walnussol und Knoblauch-Croutons

Spaghetti Primavera
Lauwarme Spaghetti mit Tomatenwiirfeln,
Biiffelmozzarella und Pesto

Pasta
mit frischem Blattspinat in leichter Knoblauch-Sahne,
mit Kése liberbacken

Linguine
mit Ingwer und Kokosmilch,
Friihlingszwiebeln und frischem Koriander

Pad Thai
Thailandisches Nudelgericht mit Mungobohnen-Sprossen,
Karottenstibchen, E1 und Tamarinden-Sauce

Gnocchis
KartoffelkloBchen mit Steinpilzen und Broccoli
in leichter Sahne — Sauce

Chili sin Carne
klassisches Chili mit viel Gemiise, serviert mit Tortillas

Indisches Gemiise-Curry
mit Blumenkohl, Broccoli, Karotten und Kichererbsen,
zubereitet mit indischen Gewiirzen und Dahi (indischer Joghurt),
serviert mit Basmati-Reis

Jacobsmuscheln
karamellisiert mit einem Hauch von Chili
auf Honigmelonen Carpaccio

Pasta
mit Lachsfilet und frischem Blattspinat in einer leichten
Champignon — Sahne Sauce

Gebackene Sardinen
Einfach und gut, auf Salatbett mit Aioli und Brot

Wildlachs — Filet
in Olivenkruste,
mit geschmortem Fenchel auf Estragon — Rahm
dazu Basmati — Wildreismischung

Riesengarnelen
abgeloscht mit Cognac, in einer leichten Curry-Sahne
mit frischen Champignons und Paprika, Basmati-Reis und Salat
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