
 

 

 

„QUER DURCH DIE HEIMAT“ 
 

BEGRÜSSUNG 
Kartoffel 

 

Unser „Schwarz-Brot“ 
mit Heubutter, Ziegenfrischkäse & Lauch-Öl 

 

FRÜHLINGSMENÜ 
 

DER GARTEN 
mit Sellerie, Kopfsalat & Apfel 

 

DER PILZ 
als Sülze, schwarzer Rettich & Brunnenkresse 

 

DER BOEKER STÖR 
mit Kohlrabi, Liebstöckel & Meerrettich 

 

DER RETTICH 
mit Kohlrabi, Liebstöckel & Meerrettich 

DAS ZICKLEIN 
mit Schnittlauch-Butter & Senfsaat 

  

VOM GRILL 

Flank Steak, gereift 
mit Chicorée, Zwiebel 
& Bärlauch-Bernaise  

Rote Bete 
mit Chicorée, Zwiebel  
& Bärlauch-Bernaise 

 

Anfang vom Ende 
Gemüsemüsli 

 

DER KÄSE 
Friesisch Blue 

mit Birne, Rosmarin & Portwein 
 

DIE SCHOKOLADE 
"Original Beans -Yuna Edelweiß" 

mit Rhabarber, Quark & Basilikum 
 

SÜSSER AUSKLANG 
Fruchtgelee mit Sanddorn  

Krapfen mit Hagebutte  
Scho-ky 

 
5 Gänge 125 € 7 Gänge 159 € Kaviargang zzgl. 49 € 

Weinbegleitung 69 € 89 € 
 

N25 KAVIAR OSCIETRA 
mit Hechtmousse, Petersilie & Nussbutter 

 



 

 

 

AUF VORBESTELLUNG - 24h 
DAS CHATEAUBRIAND 
DER UHLE KLASSIKER  
 

 
 

Für unser Menü verarbeiten wir Rinderfleisch vom Bio Hofgut Gallin 
 
 

Begrüßung 
 

 

UNSER „SCHWARZ-BROT“ 
mit Sauerrahmbutter & Frischkäse 

 

Einstimmung 
 

 
 

DAS CHAUTEAUBRIAND MENÜ 
 
 

TATAR 2.0 
Eigelb | Kapern | Sardellen 

krosse Zwiebeln 
 
 
 

ESSENZ VOM GALLINER BIO RIND 
Ochenschwanz | Sellerieeis 

 
 
 

CHATEAUBRIAND -AM TISCH TRANCHIERT- 
Sauce béarnaise | Petersilienwurzel | Pilze | Gemüsegarten 

 

 
 

Süßer Ausklang 
 
 

115 € pro Person 
 


