REGIONAL, SAISONAL, PHANOMENAL

Erleben Sie die Region mit allen Sinnen:
Entsprechend der vielseitigen Speisekarte im Restaurant Seewirtschaft stellen wir jeden Monat ausgewahlte
regionale Produkte in den Mittelpunkt. Im Fokus steht diesmal der Pfifferling,
ein echtes Highlight der Saison.

Burrata mit Pfifferlingen A1A26
GerOstetes Sauerteigbrot, cremiger Burrata und
gebratene Pfifferlinge

Burrata with chanterelles A1A26

Toasted sourdough bread, creamy burrata and
pan-fried chanterelles

€16,00

Carpaccio mit Pfifferlingen ©
Carpaccio von der Brandenburger Farse,
Pfifferlinge, Rucola und Parmesan

Carpaccio with chanterelles ©
Carpaccio of Brandenburg heifer, chanterelles,
rocket and Parmesan

€18,00

Pfifferlingssuppe A1G
Cremige Pfifferlingssuppe,
knuspriger Speck und Krauterol

Chanterelle soup A16
Creamy chanterelle soup, crispy bacon
and herb oil

€12,00
Kartoffel-Gnocchi A1G

Gnocchi mit cremigen Pfifferlingen,
Heidelbeeren und Salbei

Potato gnocchi A16
Gnocchi with creamy chanterelles, blueberries and
sage

€21,00
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A1 Weizen, A2 Roggen, A3 Gerste, B Krebstiere, C Eier, D Fische, E ErdnUsse,
F Soja, G Laktose, H Schalenfrichte, L Sellerie, M Senf, N Sesam, O Sulfite, P
Lupinen, R Weichtiere

Knusprige Pinsa A1
Pinsa mit Créme Fraiche, Pfifferlingen,
knusprigem Guanciale und Krautern

Crispy Pinsa A1
Pinsa with créme fraiche, chanterelles,
crispy guanciale and herbs

€19,00

Gebratenes Lachsfilet A1PGO

Lachsfilet mit Pfifferlings-Erbsen Ragout und
Rieslingschaum

Salmon fillet A1DGO

Pan-fried salmon fillet, chanterelle - pea ragout
and Riesling foam

€28,00

Roastbeef von der Fleischerei Dilfer 250g AM3FGLO
serviert mit gebratenen Pfifferlingen, frischer Meerrettich
und Sauce Bearnaise

Roast beef from Diilfer Butchery A"3F6LO

served with pan-fried chanterelles,
fresh horseradish and Béarnaise sauce

€34,00

Creme Brilee CGF
Créme Br(lée mit Tahiti-Vanille, Erdbeeren und
weiBer Shokolade

Creme brilée CGF
Créme brdlée with vanilla, strawberry and
white chocolate

€12,00
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