Liebe Gäste! 

Herzlich willkommen in der Ferienwohnung Dickerscheid!
Gerne servieren wir Ihnen 
von montags bis donnerstags  
ein Mittagessen nach Ihrer Wahl aus unserer Speisekarte.
Bitte teilen Sie uns -  spätestens am Vortag -   mit,

welches Gericht Sie gewählt haben (immer nur ein Vorschlag).

Gerne können Sie auch Gäste einladen.

Der Eintopf am Samstag und die Flasche Wein 
sind ein Geschenk des Hauses - bei wenigstens drei Übernachtungen 
Fisch:
 jedes Gericht mit Vor – und Nachspeise: 10 €
Fischfilets (Rotbarsch, Zander oder Pangasius)  auf Paprika-Rahmgemüse mit leichtem Safransößchen; dazu Zartweizenrisotto.  
Fischpfanne mit Lachs, Seelachs und Garnelen,

Champignon/Lauch-Gemüse.  Wildreis.  

Eifeler Forelle: Müllerin (oder mit Mandeln) mit Kräuterbutter

und Butterkartöffelchen; Salatteller. 

„Dialog von Lachs und Rotbarsch“ -
auf Risotto,  mit feinem Kräutersößchen. 

Muscheln, rheinische Art   (ab September) Marktpreis).

Gebratenes Fischfilet mit Kapern – Petersilienbutter,
Kartoffel/Sellerie – Püree. 

Cataplana:  portugiesischer Fischeintopf  (Marktpreis).
Lachsfilet auf Blattspinat, geröstete Mandeln, 

Butterreis und  Rieslingsößchen
Lachslasagne (mit Blattspinat).  
vom Schwein:

Vorspeise  und  Dessert zu   jedem Gericht
(Jedes Menue 10 €)
Schweinerückenbraten mit einer mediterranen Kräuterfüllung

Butterkartoffeln und Gemüsebeilage.
Lummersteak und frische Champignons, mit Käse überbacken;

Butterreis. Salatteller.    

Schweinefilet – Medaillons mit Bandnudeln,

dazu Pfifferlinge oder Champignons; Salatteller. 

Schnitzel (Zigeuner-, Jäger –, Hawai- oder Wiener Art) 

mit Pommes und Salat.
Cordon bleu mit Broccoli u. Kroketten.
Zigeunergeschnetzeltes mit Klößen, Nudeln oder Reis.
Gebackene Schweinshaxe mit Sauerkraut und Kartoffelpüree.
Schweinefilet  im Lauch-Gemüsemantel.
Schweinefilet im Kräuter- Speckmantel; warmer Kartoffel-Feldsalat.

Schweinefilet „Bauernart“

mit deftigem Zwiebel – Paprika – Gemüse.
Schweine- oder Rinderleber:  gebraten oder geschnetzelt; Apfelscheiben und Püree.

Deftiger Kasselertopf mit Knusperhaube: herzhaft u. wärmend.
Kasseler Lachsbraten mit Kartoffelplätzchen und Pflaumensoße;

dazu ein Salat.

vom Rind:

Suppe – Dessert. Jedes Menue 12 €
Rinderroulade mit Blumenkohl und Kartoffeln.

Rheinischer Sauerbraten, dazu Kartoffelklöße u. Rotkohl. 

Rumpsteak mit Kräuterbutter und Beilagen nach Wahl, z.B. Backkartoffel mit Kräuterschmand, Pommes frites oder Kroketten.

Boeuf bourguignon mit Sommergemüse.
vom Lamm: 
Suppe & Dessert, 12. €
Lammbraten mit Speckböhnchen, Kartoffelgratin.
Lammrücken in der Walnusskruste,  mit Quitten-Ingwersauce;

dazu Korianderwirsing mit Röstkartöffelchen.
Ente

Entenbrust mit rosa Pfeffersauce, versch. Beilagen; Dessert (12€).

Geflügel:

Vorspeise Dessert, jedes Gericht 10 €
Saltimbocca von den Pute in Sherrysauce; Salat.

Putenbrust italienische Art, 

mit fruchtiger Tomatensauce und Käse überbacken; Pasta.

Putenröllchen mit Bandnudeln, versch. Gemüse; Dessert.

Hähnchenbrustfilet im Speckmantel, mit Gorgonzola überbacken;

dazu Rosmarinkartoffeln mit Kürbisgemüse oder grünen Böhnchen.

Spanische Hähnchenpfanne mit Rosmarinkartoffeln und Mandeln;

dazu Mandelsauce und Dessert.

Wild aus der Eifel:  

Hirsch oder Wildschwein mit Waldpilzen; Bratapfel oder Butterbirne mit Johannisbeeren; Spätzle mit Apfelrotkohl.  (12€).

Nudelgerichte:
Spaghetti: Bolognese – Carbonara – Gorgonzola;  Salat (8 €.)
Italienischer Salatteller mit Crostini,  Brot und Tomate. Dessert (8 €)
Hausmannskost

Zwiebelkuchen (4 )

Dicke Bohnen mit Räucherplatte (7 )
Bratwurst mit Kohlrabi und Kartoffeln (7 €).
Sellerieschnitzel, mit Schinken und Käse gefüllt (7 € ) 
Ofenkartoffel mit Kräuterbutter und Salatteller (5 €)
Frikadellen oder Hackbraten mit Spitzkohl und Kartoffeln (7 €)
Pfannkuchen: mit Speck, Kirschen, Pflaumen oder Äpfeln; ( 4  €)
Reibekuchen mit Vollkornbrot, Apfelmus oder Rübenkraut; (5  €)
Königsberger Klopse mit Rote Beete, Salzkartoffeln und Salat (  7  € )
Eifeler „Döppekooche“ 
mit Zwiebeln und Speck oder mit Backpflaumen;  (5  € )
Pfannkuchen, 
gefüllt mit Blattspinat und mit Käse überbacken (  7  €  ).
…oder Ihr Wunschgericht ( nach Absprache).
„Vivaldi“ oder „die vier Jahreszeiten“:

(Preis nach Anfrage) 
Frühling:

Löwenzahn - Kartoffelsalat

Spargeleintopf mit Hackfleischbällchen

Eifeler Brennnesselgemüse mit Speckpfannkuchen

Spargelsalat mit Ruccola und frischem Lachs, 
Tomaten- und Olivenöldressing
Sommer
Zwiebelkuchen, dazu Federweißer

Holunderküchlein und dazu ein Holunderlikör

Auberginen mit Schinken und Champignons überbacken

Marillen-/Aprikosen- oder Pflaumenknödel mit Bröselbutter
Herbst

Kürbissuppe, dazu nach Wunsch: 

Hokkaido- Kürbis, gefüllt;

Zuccini: gefüllt oder als Auflauf;

Zuccini – Reibekuchen mit Knoblauchsauce.

Zwetschgenknödel mit Bröselbutter
Winter:

Gänsebraten mit Kastanien und Beilagen;

Grünkohleintopf mit Mettwurst und Kasseler.

für Vegetarier: 

Dreigang – Menue (10 € )
„Frische Streifen“: Zucchini, Tagliatelle u. Mandeln 

mit frischem Parmesan überbacken.

Steinpilzravioli mit Olivenöl, Steinpilzen und Kräutern,

Walnusstagliatelle (Bandnudeln mit Walnuss) 

mit Gorgonzola – Sahnesauce;
Pilzpolenta mit Champignons, Parmesan und Kräutern; Salat; 

Ofenkartoffel mit Avocadoquark und  Kräutern;  Salat. 

Sellerieschnitzel mit Gorgonzola überbacken; Sellerie -  Kartoffelstampf.
Champignons, gefüllt mit Kräutern und Käse;
Blattspinat und Polentaschnitten.     

  Ratatouille mit Zartweizenrisotto und Mandeln. 

Sellerie-Kartoffelpüree mit gerösteten Haselnüssen,

dazu Kräuter-Senfeier. 

 Kartoffel-Spinatauflauf mit Frischkäse und Parmesan.

Semmelklöße mit Walnüssen und Steinpilzen in Sahnesauce. 

 Fächerkartoffelgratin und Paprikagemüse. 

  Gemüselasagne; 

Italienisches Bauerngericht
(Makkaroni mit Lauch, Champignons; Sahne u. Käse überbacken). 

Antipastiteller,   Spaghetti mit Bärlauchpesto und Parmesan; 

Caprese (Mozzarella, Tomaten, Basilikum); Steinpilzrisotto.
Spargelpfannkuchen mit Bärlauchkartoffelgratin.

Pizza Margherita oder mexikanisch: mit Mais, Paprika u. Bohnen.

Außerdem bieten wir kleine Mitbringsel aus der Eifel an:

Liköre

Gelees und Marmeladen

…alles aus eigener Herstellung von Frau Veronika Linden,  

die Ihren gerne den Korb zeigt, 

aus dem Sie wählen können!

Wir wünschen Ihnen einen angenehmen Aufenthalt

und guten Appetit! 

