Menu Déjeuner

Apéro

Austern aus Cancale

V2 Dtz. ,,Fines de Claires" N° 4 19 €
4 gratinerte Austern 19 €
hausgemachte Porchetta / Fleur de Sel 9€
Winzerschinken aus der Eifel (bio) /

gepickeltes GemUse / Meerrettich 12 €
Grana Padano / Oliven 8€
Vorspeisen

Potage du jour / Baguette 12€
gebackene Bio Rote Bete /

Ziegenfrischk&se / Rapunzel / WalnUsse 16 €
Vitello tonnato 16 €

Flammkuchen

Cappuccino
vom Hokkaido Kurbis
(8€)
S
Maispoularde /
GemUsecurry / Kichererbsen

original Elsésser Flammkuchen
- klassisch (Zwiebeln / Speck / Kdse...) 15€
- Schafskdse / Paprika / Rucola 17 €
- Hokkaido Kurbis / Ziegenkdse / Mausohr-Pesto 18 €

- Special - klassisch & Schafskdse 19 €
- R&ucherlachs / Lauch 20 €
Salate & Co.

Herbstliche Salate
- Hokkaido Kurbis / Chili / Schafskdse /

hausgebackene Focaccia 19 €
- Humus / Puy-Linsen / Cous Cous /

Karotten Bratlinge / Raita (vegan) 19 €
- fruits de mer

(Krustentiere, Fisch und Muscheln nach Tagesangebot) 23 €
hausgebackene GemuUsetarte /
Sour Creme / kleiner Salat 17 €
Tafelspitzsalat / FFM grine Sauce / Bauernbrot 17 €

rosa gebratenes Roastbeef ,,GroBmutterart” /
Sauce Remoulade / kleiner Salat / Rosmarin-Kartoffeln
22 €

Nic's Weinempfehlung

2020 Chaiselongue Rosé (100% Blauer Spatburgunder)
Weingut Bettina Schumann, Kénigsschaffhausen

Ein Rosé mit Maischestandzeit, spontan vergoren im
300l Holzfass, 8 Monate auf der Feinhefe.
Brombeere, Johannisbeere, Kirsche - elegantes Holz,
frisch und garnicht kompliziert

15cl 10 €
150cl 99 €
und fur daheim 150cl 42 €

(28 €)
H<
Waldbeeren Tirami su
(9 €
Menu 3 Gang 39 €
Hauptspeisen
Boeuf Bourguignon / Pappardelle 28 €
geschmortes Kaninchen /
Karotte / Wirsing / Bonnotte 32€
gebratener Merluza aus Galizien /
Fregola Sarda / provencalisches GemUse 34 €
Acquerello Risotto /
Pied de Mouton / Pecorino Romano 28 €
Tagliolini / Rahm / Albaeser Herbsttriffel 28 €
EN
TE
geschmorte Keule
von der Oldenburger Ente /
Apfel-Rotkraut / Maronen / Servietenknddel 32¢€
Dessert
Macarons
»Salted Caramel* / ,,au Caffé" StUck 3.6€
Aprikosen / Creme br0lée Eis 11€
Créme brllée 9€
Sudtiroler Bergkdase 12€
Brie de Meaux 12 €
zum Kdse servieren wir Zimmermann Schwarzbrot /
Salzbutter und hausgemachtes Chutney
Ardennen Topfbrot & Olivendl 4,6 €

Allergene -

da unsere Gerichte alles von allem enthalten kénnen, informieren

Sie bitte den Service Uber etwaige Unvertraglichkeiten.

Rechnung -
bitte haben Sie Verstandnis, dass wir nur eine Rechnung
pro Tisch erstellen kénnen

Telefone -

um auch anderen Gasten einen ungestorten Aufenthalt zu
gewabhrleisten, mdchten wir Sie bitten, auf den Gebrauch
von Telefonen am Tisch zu verzichten!

Vielen Dank fir |hr Verstandnis.



ICEGIRIEAM

Unsere Sorten

Cookie dough vegan
Vanilleeiscreme mit Riesensticken aus
Platzchenteig und leckere KnusperstUcken

Chocolate fudge brownie
SUndhaft cremige Schokoladeneiscreme
mit dicken Schokogebd&ckstickchen

Caramel Chew Chew

K&stliche Eiscreme verstrudelt mit
Karamellsauce und kakaohaltigen
Bits Uberzogenen Karamell

Strawberry cheesecake
Erdbeer- und Kdsekucheneiscreme
mit Erdbeeren und Keksstrudel

Peanut Butter Cup
Kostliche Erdnussbuttereiscreme
mit Drops aus Erdnusscreme

Dulce De-lish

Gesalzenes Karamelleis mit KaramellstOckchen
und Karamellwirbeln, gekrént mit traumhaft
cremig geschlagenem Schokoladeneis

serviert im 100 ml Originalbecher -4 €
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info@interieur-no253.de |

von zwolf bis sechzehn



