CLASSIC—RESTAURANT STAMPE GMBH
KARLSTEINWEG 17
21279 ArpPEL/EVERSEN—HEIDE
TELEFON 04165/9720-0
TELEFAX 04165/972023
Email: info@classicrestaurantstampe.de
Internet:-www.classicrestaurantstampe. de



WERTER GAST !

WIR HABEN FUR SIE MENUS AUFGEFUHRT, DIE ES IHNEN
ERLEICHTERN SOLLEN, FUR IHREN ANLASS UND NACH IHREM
(GESCHMACK EINE PASSENDE SPEISENFOLGE ZU FINDEN.
EINZELNE GERICHTE LASSEN SICH AUCH ZU NEUEN MENUFOLGEN
ZUSAMMENSTELLEN.

GERNE STEHEN WIR IHNEN BERATEND ZUR SEITE.

AUS KALKULATORISCHEN GRUNDEN KONNEN WIR DIESE GERICHTE
ERST AB 8 PERSONEN ANBIETEN, AUCH IST ES NICHT MOGLICH, FUR
EINE VERANSTALTUNG
MEHRERE MENUS ZUZUBEREITEN.

NACH LANGER ZEIT DES DENKENS LEGEN WIR HIER EIN KLARES

BEKENNTNIS ZUR KOCHKUNST AB. DIE FRAGE WAR LANGE, OB

UNSERE ART DES KOCHENS MERKMALE DER UND FUR KUNST
AUFWEIST.

DIESE SIND EINDEUTIG ENERGIE, REFLEXION, NICHTVERSTEHEN,
THEMENGEDANKEN UND KRAFTGEBENDES, STILLES ELEMENT FUR
DEN BETRACHTER. KUNST MACHT SCHONE MENSCHEN NOCH
SCHONER.

WIR HABEN SCHONE MENSCHEN SCHONER GEMACHT!
DIES IST UNSER WEG!

Mit dem Erscheinen dieser MenUpreisliste sind alle vorherigen MenUpreislisten und
Angebote unglltig. Unser Angebot ist freibleibend. Die Preise verstehen sich
inkl. der gesetzlichen Mehrwertsteuer. Preisanderungen vorbehalten.

8. Mai 2023



Kraftbriihe mit FleischkléBchen und Elerstich,

Gemldseteinschnitt
2

Verschiedene Salate mit dreierlei Dressing
2

Ochsenhlifte, geschmort,
Schweinekamm, gebraten
und Putenbrustmedaillons in Orange,

Gemdseauswahl! und Kartoffelbéllchen
2

Vanilleeis auf Schokoladengitter
mit Schattenmorellen

Réucherlachs mit Sahnemeerrettich,

Toast und Butter
2

Crémesuppe von Champignons

mit Blattoetersilie
2

Verschiedene Salate

mit dreierlei Dressing
2

Gutshofplatte vom Harmshof
mit Rinderriicken, Schweinefilet, Lammricken
und Hdhnchenbrust, Sauce Bearnaise,

salisonales Gemidse und Kartoffelbéllchen
2

Bayrisch Créme
mit Himbeermark und Pfirsichcoulis

Men( 1

Men( 2

Legierte Suppe von frischen Krdutern

2
Ofenkartoffel

mit Créme fraiche und Seehasencaviar
2

Ochsenfilet rosa gebraten,
und Schweinslende mit Senf,
Rahmchampignons und Sauce Bearnaise,

Gemtisevariation und Kartoffelbéllchen
2

Eisbombe, brennend serviert
mit schénem Tellerbild

Menid 3
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Zuckerschotencréeme

mit Minze
yo2)

Poulardenbristchen
in Cassis

mit schwarzen Nudeln
y-2)

Kalbshtifte
mit Austernpilzen geschmort,

Gemdiseplatte
2

Mohnpartait und WalnuiBeis
mit Brombeermark

Austernpilzsalat

in HaselnuBdressing
p22]

Zanderfilet mit Butterkruste,

auf Safranreduktion mit Blattspinat
p22]

M e n U 5 DIE WILDVARIANTE————
aschmorte Keulentranchen von Wildschwein
ind Reh, sowie rosa gebratene Meaaillons

vom Hirschfilet, Feigen und Mandelbroccoli
2

Zimtoartait und Marzipancreme
mit Bratapfelspalten

Matjesfilet auf Senfmajonnaise
mit Kapern

und Graubrot
§22)

Broccolisuppe
mit

Mdohrchencoulis
§22)

Ochsensteertstick M e n [:' 6

in Beaujolais geschmort
§22)

Rote Griitze
mit Vanillesauce



Kartoffel-Lauchsuppe
mit Créutons

2
Label Rougelachsfilet in Rieslingsauce,
Gemldsestreifen und Siebenkornreis

Gekréutertes Schweinefilet M e n U 7
Saisongemtise und Kartoffelbéllchen
2

Campari-Zitronencréme
mit Orangensauce

Men(l 8

Charentaise—Melone
mit Katenschinken aus der Pape

2
Klare Tomatensuppe
mit GrieBnocken und Gin

P o]

DIE ENTENVARIANTE—————
mit Bauernentenbrust, geschmort
C L A S S I und Barbarie—Entenbrust, rosa gebraten
auf St. Mere Linsen

2

Kiwisalat
mit Vanilleeis und Weinschaumsauce

Safranconsommeé
mit Steinbuttstreifen

2

Weinzwiebeln mit Goudakruste
und Sahneptrée

Halbes Perlhuhn, die Brust gebraten,
die Keule in Koriander geschmort

mit Vichykarotten M . 9
Erdbeeren mit Grand Maniersahne e n u

und Vanilleeis



Eichblattsalat in Dijon-Senfdressing

mit Tafelspitz, lauwarm
2

Marmite von Tafelspitz

mit Gemtisefeinschnitt, Blattoetersilie
2

Rumpsteak mit Soja—Pfefferlack

M e n [:I 1 O Sprossenallerlei und Siebenkornrels
2

Glasierte Ananas
mit Cassisels und Mascarponesauce

Filet von gerducherter Forelle

mit Meerrettichcrérme
p22)

Rheinischer Sauerbraten
( mit Ribenkraut,
Pumpernickel und Rosinen)
mit Apfelrotkoh! und KartoffelklioBen

Backp?aumen M e n U 1 1

in Rotwein
mit Vanillepartait
v

Entencontit
mit Apfelchutney,

» Sch (0) a
M en u 1 2 chwarz fii und Butter

Kraftbrihe

mit weiBen Bohnen und Lauch
2

Kalbsroulade
mit Frischkdse gefdllt
in Grauburgunder,
Blattspinat und Kartoffelptirée

2
Zitronenstock
mit weiBer Schokoladensauce

=
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Menl 14

Gebratene Champignons

mit Krduterbutter und Ciabatta
2

Blattsalate

mit Olivendlvinaigrette
2

Lammriicken mit Rosmarin gebraten,
adie Gemtdse des Mittelmeers,
kleine Kartoffeln mit Schale

auf Meersalz gegart
§22)

Créeme Bralée und Mandelels
mit Orangensauce und Pfirsichcoulis

Menl 15

Men( 13

Suppe von weiBem Sellerie

mit pochiertem Ei
2

Welsfilet, gebraten mit krossem Speck,

Petersiliensauce und Kartoffelptirée
§22)

Roastbeef rosa gebraten,
mit Schnittlauchsauce, Sauce Bearnalse,

arel Sorten Bohnen und Rdstkartoffein
2

Apfelbeignets in Zimtzucker
mit Vanillesauce

Schweinekammsalat
mit Tomate und weil3en Bohnen,

Sonnenblumkernbrot
2

Chicorée in Béchamel

mit Schinken und Kése tberbacken
2

Ente a /'orange
in Grand Manier—Orangensauce,
Kaiserschoten und feine Erbsen,

Herzoginkartoftfeln
y-2)

Tiramisu
(LS ffelbiskuit, Espresso, Amaretto und
Mascarponecréme)



Gemdiisecremesuppe

Unseg;)Sa/af D aS

mit unserer Salatsauce

Schnitzel, pamg;f, von Pute und S C h n itze I m e n U

Schwein,
Rahmsauce,
Erbsen und Mdhrchen, Blumenkohl,
Salzkartoffeln

2
Mascarbonecréme
mit Pfirsichkompott

Spaghetti mit Tomatensauce, Basilikumpesto,

Tapenade von schwarzen Oliven und Parmesan
p22)

Fencheltee
mit Knoblauchbrot

0
M e n u 1 6 Lammkeule /mmOfen gebraten

mit Blattspinat, abgeschmeckt mit Sardelle,

Schmelzkartoffeln
2

Zitronensabayon
auf gebrannter Bisquitcreme

Feldsalat mit dieser typischen schwébischen
Essig-Olsauce, krosser Speck und

Rostbrotwiirfel
2

King Prawns
auf Zartweizenrisotto

2 (1]
Chateaubriand—das doppelte Filetsteak, M e n u 1 7

Sauce Foyot
arel Zeitgemtise, LU
Waftelkartoffeln

2
Crépes Suzette
(Zarte kleine Pfannkuchen mit Orangen,
Grand Manier und Mandeln am Tisch
flambiert)
Vanilleeis ———leider nur bis 10 Personen
mdglich

C




Das grine

Das weiBe Spargelmend
Spargelmenu Grtiner Spargelsalat
in Olivendl-Zitronendressing, Parmaschinken,
Ciabatta
2
Broccolisuppe
WeiBer Spargel, lauwarm mit grinem Spargel
in Haselnussdl, Spargelspéne, o)
Spargelschaumbrot, Katenschinken Gridner Spargel, gekocht unad gebraten
¥ 22 mit Lammkotelett in Orangen—Knoblauchsauce,
Spargelcr e‘miosuppe, legiert mit Olivend! gequetschte Kartoffeln
2
Spargelsor, bg mit Wodka Erdbeeren mit Crema de Aceto

und grdnem Pfeffer, Vanilleeis

Wenzendorfer Spargel ( Saison—Anfang Mai bis Ende Juni)

mit Beilagen in Absprache mit Ihnen
2

Erabeeren mit schwarzem Preffer,
Rhabarbereis und Schlagsahne
( Saison—Anfang Mai bis Ende Juni)

Lauwarmer Lachs
auf Vanifle=Lauch

y 3 §22)

(72080 Ochsenschwanzpraline

j in PecannuBmantel gebacken,
. dre/ Gemusepdrées

CLASSTmTaTRAN

2
Schwarzfederhuhn

mit einer Spur StBholz geschmort,
Kohlrabi, gestowt, .o
hausgemachte Bananuadeln M e n u 1 8
2

MittelgroBe Profiteroles
mit Moccacreme geflllt, Maracujasauce '




Vorspeise mit Fisch
§>)

F i SC h men U Suppe Z)/’f Fisch

_" Zwischengericht mit Fisch
(70308 2
Hauptgericht mit Fisch
¥-5)
Dessert ohne Fisch

CLASSCRTA0RAN T

von —bis €uro

Men( 20

Roamussuppe
(Schwedische Suppe

von Steckriiben und Wurzeln)
§>)

Rumpsteak , Cate de Paris”,
lberbacken
mit einer wirzigen Kréuterbutter,
Goudafenchel

und Keniabohnen,
§>)

Tonkabohnencréeme

mit Fliederbeersulz Gravad Lax mit Scarbsauce

und Kartoffelpuffer
§°>)

Risotto mit Kalbstafelspitzwidirfeln

in der Suppentasse serviert
§°2)

Krustenbraten von der Ferkelschulter
in Blier geschmort,

Weinkraut unad KartoffelkloBe
§°>)

Gelbe Gritze
(Maracuja, Ananas, Mango, Papaya)
Tonkabohnensauce

Men( 21



C

Freies Frihlings Dim Sum
mit Garnele, Frihlingsrolle und Rducherlachsmousse,

Bambussalat, junger Lauch und Ingwer, Zimtcrodtons
)

Red Snapper auf der Haut gebraten
mit Wasbisauce, Currychinakohl! aus dem Dampf,

Gartengurke der Madame Lee, Klebreis
)

Ente mit Soja-Honiglack auf Corianderthymian

A S i a mit Wurzelfenchel und Duonudein( Glas und Mie)
)

Sorbet und Espresso von Banane
)

(1]
M e n u Filetbraten in Zitronengrasfond pochiert

Enokipilze und gewokte Sprossen, Kartoffelwaftteln
)

Cococspartait mit Passionsfrucht und Pflaumeneis,
Cumaquatragout und Sakeschaum auf Cardamomsauce

wird in kleinen MenUportionen serviert

(Saisonmenti Ende Mérz bis Ende April)
Sulz von Réucherlachs mit Remoulade” Classic”

Bratkartoffelspiel3
")

Leipziger Allerlei “Classic ™ aber ohne Krebse

Le i pz i g ————junges Gemiise des Frilhjahrs mit Morcheln und

Krebsbutter
")

M e n U Bratenplatte: Ochsenfilet und Schweinslende
mit vielen frischem Gemldise, nattirlich der Saison

entsprechenad, kleine Rosti
I3

Quarkkeulchen
mit Rhabarbersauce und Erdbeeren




