Dorint

Seehotel & Resort
Bitburg - Siideifel

Unsere Spezialititen

Menue Carte Blanche

Amuse Bouche

Broccolicrémesuppe mit Streifen vom WildschinKen und PinienKernen

Saftiges Steak vom SchweineriicKen mit Rostzwiebeln
dazu BratKkartoffeln und ein Salatteller

Griefflammerie mit Karamellsauce

und lauwarmem Apfelkompott

als Dreigang Menii € 26,00

Griiner Bohneneintopf
mit Kartoffeln und Schmand

Broccolicrémesuppe
mit Streifen vom WildschinKen und PinienKernen

Lachspralinen auf WildKresse-Bliitensalaten

mit Tomaten-Basilikum-Vinaigrette

Getoastetes Roggenbrot mit griiner Zwiebelmarmelade &

und original [uftgetrocknetem Eifeler Schinken e
Saftiges Steak vom SchweineriicKen mit Rostzwiebeln C
dazu BratKkartoffeln und ein Salatteller rreL

Kross gebratener Saibling auf buntem Paprikagemiise

dazu KrdauterKartoffeln und ParmesancracKer

Rosa gebratene Rehmedaillons an Feigen in Schalotten-Cassis-Sauce

dazu RosenKohlin Rahm und Kartoffelplitzchen

Griefflammerie mit Karamellsauce

und lauwarmem Apfelkompott

€ 5,00

€ 5,50

€ 9,50

€ 11,00

€ 14,00

€ 22,00

€ 29,00

€ 8,50



Dorint

Seehotel & Resort
Bitburg - Stideifel

Vorspeisen

Luftgetrockneter Eifeler Schinken aus Geichlingen <
mit italienischen Crissinis und saftiger Galiamelone FI5 € 9,50

Auswahl an winterlichen Blattsalaten mit gerducherter Entenbrust

an Orangen-Preiselbeer-Vinaigrette € 10,50
Carpaccio vom Rinderfilet mit Ruccola, Kirschtomaten und Parmesanspdinen € 10,50
Suppen

Consommé von Waldpilzen mit Wildmaultaschen € 5,00
Crémesuppe vom MusKatKiirbis mit Pfifferlingen € 5,00
Fruchtige Tomatensuppe mit Basilikum und gebacKenem Mozzarella € 5,00

Vegetarisch - Vital

Tagliatelle mit Wiesenchampignons, Mini-Tomaten, frischer Rauke (&

und Eifeler BergKkise vom Gronerhof © G € 9,50
Ragout von Waldpilzen mit Eifeler Schmand, CocKtailtomaten und ZucKerschoten

auf Kartoffelcrépes € 12,50
Scharfe Spaghetti mit gebratenen Riesengarnelen, Tomaten, Knoblauch

und Pinienkernen © € 22,00
Hauptginge

Drei zarte Medaillons vom Schweinefilet in Champignonrahm
mit Mandelbroccoli und hausgemachten Butterspitzle © € 19,00

Kalbsleberscheiben ,Berliner Art“ mit Apfeln und Rostzwiebeln
dazu Kartoffelschnee und ein Kleiner Salatteller € 22,00

Lammhiifte nach ,Stroganoff Art”
mit Pilzen, Zwiebeln und Gurken in Créme Fraiche Sauce
dazu Butterspdtzle € 22,00

Seezungenrollchen mit Tilapiafarce und Garnelen gefiillt
auf Tagliatelle an Hummerbuttersauce € 24,00

Steak vom argentinischen Rinderfilet an Cognac-Pfeffersauce
mit geschwenKtem Gemiise und HerzoginKartoffel € 29,50

,Chiteaubriand“ Doppeltes Rinderfiletsteak mit Sauce Béarnaise,
Kriauter -Knoblauchbutter, Grilltomate und Bohnenbiindchen, dazu

Kartoffeltortchen und Pommes Frites € 66,00
Desserts

Auswahl von RohmilchKdise mit Weintrauben grof/klein € 8,50/€ 5,50
Mocca-Mascarponetiirmchen mit Mandelhippe und Espresso-KroKanteiscreme € 8,50
Passionsfruchttortchen und lauwarmer SchokoladenKuchen an Ananasragout € 9,00
Dessertteller ,Surprise » € 9,50

Ein Potpourri von siifflen KostlichKeiten, lassen Sie sich iiberraschen!

» Einen Teil unserer a la carte-Karte bieten wir in vitalen, halbierten Portionen zu reduzierten Preisen
an. Die entsprechenden Gerichte sind mit einem , © “wversehen. Bitte sprechen Sie unser Servicepersonal

«

an.
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Menue D Amoureux

Amuse Bouche

Carpaccio vom Rinderfilet mit Ruccola
Kirschtomaten und Parmesanspdinen

Consommé von Waldpilzen mit Wildmaultaschen

Scharfe Spaghetti mit gebratenen Riesengarnelen
Tomaten, Knoblauch und PinienKernen

Sorbet

,Chateaubriand“ Doppeltes Rinderfiletsteak
mit Sauce Béarnaise und Krauter -Knoblauchbutter, Grilltomate
und Bohnenbiindchen, Kartoffeltortchen und Pommes Frites

Mocca-Mascarponetiirmchen

mit Mandelhippe und Espresso-KroKanteiscréme

Menii € 69,00
(€ 43,00 Aufschlag pro Person zum Arrangement / ab 2 Personen)

Menue Verde Menue Rouge

Amuse Bouche Amuse Bouche

Tarte von Karotten und Weifkohl Luftgetrockneter Eifeler Schinken aus
: eichlingen mit italienischen Crissinis
auf Staudensellerie g 5{{ ‘ P e
mit gebratenen Austernpilzen und saftiger Galiamelone ﬁ
€ 8,50 € 9,50

Fruchtige Tomatensuppe mit Crémesuppe vom MusKatKirbis

Basilikum und gebacKenem Mozzarella mit Pfifferlingen

€ 5,00 € 5,00

Ragout von Waldpilzen mit Eifeler Drei zarte Medaillons vom Schweinefilet

Schmand, CocKtailtomaten und
Zuckerschoten auf Kartoffelcrépes
€ 12,50

in Champignonrahm
mit Mandelbroccoli und
hausgemachten Butterspditzle
€ 19,00

Passionsfruchttortchen und lauwarmer
D r r,Surprise »
SchoKoladenKuchen an Ananasragout essertteller ,Surprise

€ 9,00 Ein Potpourri von siflen KostlichKeiten,

lassen Sie sich iiberraschen!
als 4 Gang-Menue € 33,00 € 9,50
als 4 Gang Menue € 41,00

Liebe Giste, Ihre Menuebestellung nefimen wir Kreditkarten akzeptieren wir

gerne bis 21.00 Ukr entgegen. ab einer Rechnung von € 20,00.



