
‭E M P F E H L U N G E N  D E R  W O C H E‬
‭R E C O M M E N D A T I O N S  O F  T H E  W E E K‬

‭S U G E R E N C I A S   D E   L A   S E M A N A‬

‭Knusprig gebackene Artischocken mit Parmesan und Rucola‬
‭Crispy oven-baked artichokes with Parmesan and fresh rocket‬ ‭19 €‬
‭Alcachofas crujientes al horno, con finas lascas de parmesano y rúcula‬

‭Iberisches Schweinekotelett, gebratenen Waldpilzen & Kartoffelgratin‬
‭Iberian pork chop with sautéed wild mushrooms and potato gratin‬ ‭32 €‬
‭Chuleta de cerdo ibérico con setas del bosque y gratén de patata‬

‭Ganze Seezunge serviert mit frischem Spinat und Kartoffeln‬
‭Whole sole fish served with fresh spinach and potatoes‬ ‭45 €‬
‭Lenguado entero servido con espinacas frescas y patatas‬

‭Kalbsleber mit karamellisierten Äpfeln & Zwiebeln, Kartoffelpüree und Spinat‬
‭Veal liver with caramelized apples & onions, mashed potatoes and spinach‬ ‭29 €‬
‭Hígado de ternera blanca con manzanas y cebollas, puré de patatas y espinacas‬

‭Zart geschmorte Rinderroulade mit Knödel und aromatischem Rotkohl‬
‭Tender beef roulade served with “knödel” and braised red cabbage‬ ‭29 €‬
‭Tierno rollito de ternera, acompañado de ”knödel” y col lombarda estofada‬


