HYGGE -Mensc

Maisflan
Gerdsteter Mais, Chimichurri
Limette und griine Chili
2022 Cuvée Blanc ,Alte Reben” - Eppelmann - Deutschland

Geschmorte Aubergine
Paprika, Walnuss, Petersilie
Joghurt und gerollter Cous Cous
2024 Rosé - Chdteau Revelette - Frankreich

Patagonische Calamaretti
GemdUsesalsa, Queller und Focaccia
2019 Weissenkirchner Riesling Smaragd - Donabaum - Osterreich

Rosa Hirschriicken von Stefan Runge
Eingelegte Brombeeren, Pfifferlinge
Kartoffel-Speckstrudel
2023 HYGGE ,Métode Gravetat” - Can Axartell - Spanien

Heller und dunkler Nougat
Aprikose, Bluten von HYGGE the farm
2022 Monbazillac - Chateau Le Fagé - Frankreich

80€
Weinbegleitung 55€
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< 9
Weinbegleitung 65€

BRASSERIE & BAR



Farm & HAcleey

Verschiedene Salate
von HYGGE the farm

Joghurtdressing, Zitrusfriichte, Granola
11€

Weifde Tomatenschaumsuppe

Tomaten-Chilisalsa
11€

Burrata
Marinierte Tomaten von HYGGE the farm

Sauerteig und Krauter
21€

Maisflan
Gerosteter Mais, Chimichurri

Limette und griine Chili
16€

Geschmorte Aubergine
Paprika, Walnuss, Petersilie

Joghurt und gerollter Cous Cous
klein 17€ grol3 26€

» Kasknopfle HYGGE“

Bergkase, geschmorte Zwiebeln, Kopfsalat, Radieschen
klein 16€ grof 25€
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Nach Wahl des Kiichenchefs!

Wir kénnen leider Keine Riicksicht auf Anderungen jeglicher Art nehmen.

HYGGLE
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Aws dem Wasse

Austern
,DAVID HERVE Fine de Claire Nr.2“

Zitrone, Schalottenvinaigrette und Chesterbrot
Stiick 4,50€

Gebratene Kanadische Jakobsmuscheln

Blumenkohl, Kirbis und Nussbutter
24€

Fischsuppe
Sauce Rouille und CroUtons
klein 24€ grolR 36€

Gebratenes Filet vom Adlerfisch

Bisque, Fenchel und Paprikarisotto
klein 24€ grol3 36€

Patagonische Calamaretti

Gemusesalsa, Queller und Focaccia
klein 24€ grolk 36€
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Kaviar Stulle

10g Siberian, 10g, Ossetra, 10g Heideforelle
46 €

Heide-Forellenkaviar

Schmand, Gurkenchutney, Kartoffelchips
50g 28 €

Storkaviar ,Siberian“ (kraftig)
Aquakultur Deutschland
Schmand, Kartoffelplree, Onsenei
20g 46€
100g  165€

Storkaviar ,Ossetra“ (mild)
Aquakultur Deutschland
Schmand, Kartoffelplree, Onsenei
20g 60€
100g  220€

HYGGLE
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Fleiscb

Basedahls Katenschinken
»vom Offenstall”

Fassbutter und Landbrot
22€

Krosse Rindertatarstulle

Tapenade, gebackene Sardinen, Eigelbcreme
klein 22€ grolR 33€

Gerosteter Markknochen

Kalbskopfjus, Pilzcreme und Pfifferlinge
22€

Wiener Schnitzel

Bratkartoffeln, Rahmgurkensalat und Preiselbeeren
klein 26€ grold 39€

Rosa Hirschriicken von Stefan Runge
Eingelegte Brombeeren, Pfifferlinge

Kartoffel-Speckstrudel
42¢€

Riicken & Schulter vom Lamm

Bohnenkrautjus, Bohnen und Tomaten
39€

Ossobuco vom Wiesenkalb
(ab 2 Personen)

Zitronenrisotto und Parmesantagliatelle
36€
pro Person

HYGGE Sty le

Ab 4 Personen
Uberlasst uns die Auswabhl
Vieles zum Teilen... Alles in die Mitte!

Vorspeise Hauptspeise Dessert
28€ 42€ 18€
pro Person pro Person pro Person

HYGGLE
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Dessest

Pavlova

Zwetschgen
12€

Vanille Créme Brilée
Pfirsich und Himbeersorbet
11€

Hamburger Franzbroétchen

Eis, Crunch und Sofse
9€

Heller und dunkler Nougat

Aprikosen, Bliten von HYGGE the farm
14€

Petit Four
Praline und Macaron

(je 4 Stiick verschiedene Sorten)
24€

Eine Nocke hausgemachtes Eis oder Sorbet

Taglich wechselnde Sorten
3,40€

Allgduer Alpkase ,,UrEiche”
von Jamei Laibspeis

Chutney, Fassbutter und Landbrot
21€

Rinderfilet Wellington
(ab 2 Personen)

Sauce Béarnaise, Triffeljus, Bohnen, Blattspinat, Karotten und Pilze
44€
pro Person

Bei Allergien und Unvertraglichkeiten bitte bei einem Mitarbeiter melden.
Wir beraten Sie gerne oder handigen Ihnen eine Kennzeichnung aus.
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