Herzlich Willkommen
in unserem Restaurant

(Reuterciche”

strite (Reuler war ain CGourmel, er lhighte die
raffinierte, deftige CMecklenburger Kiiche!

Unser Restaurant bietet Ihnen unter dem Motto

‘Craditionen erhallen und Kichgewonnenes pllegen

sowohl traditionelle, mecklenburgische Késtlichkeiten, als
auch beliebte Klassiker der deutschen Kochkunst. Zubereitet
aus vielen regionalen Produkten bieten wir Ihnen eine
Auswahl an ausgewogenen Speisen.

Wir freuen uns Sie in unserem Hause begrif3en zu dirfen.
Lassen Sie und Ihre Gaste sich verwdhnen und geniel3en

Sie angenehme und kulinarische Stunden in unserem
Restaurant.

lhr Team vom Hotel Reutereiche



Mecklenburger Kdstlichkeiten

Q&seckriibencremesuppe

verfeinert mit Kirbiskerndl und Kirbiskernen

Q&chmetterling , Garle”

Duett vom hausgemachten Sauerfleisch in Aspik,
an Remouladensauce und Bratkartoffeln

Checklenburger (Rippenbraten

gefullt mit Backobst, an Apfelrotkohl serviert mit
KartoffelkloZen

Onkel SBriisiys Keibspeise
grol3es Steak vom Schweinerlicken

unter einem machtigen Berg von gertsteten Zwiebeln,
herzhafte Bratkartoffeln und Salatbeilage



,Ostalgische” Verfuhrung

ftige oolianka
Die traditionelle Suppe lhres Vertrauens!

Paprika, Tomaten, Zwiebeln, sauren Gurken und
pikante Wurst, verfeinert mit Sauerrahm und Zitrone

csteinstes (W irgfleisch

stiRsaures Ragout vom Schweinefilet,
mit zartschmelzendem Kase goldbraun tberbacken,
serviert mit knusprigem Weil3brot und Zitrone

i und “Ciiffien

ein locker-luftiges Omelett von dreierlei Eiern,
darin versteckt herzhafte Bratkartoffeln
und eine original Spreewaldgurke

@fmbargﬁr OBctmirzel

paniertes Schnitzel vom Schwein mit Spiegelei belegt,
dazu herzhafte Bratkartoffeln und Salatbeilage

Kalter Cund”

Die Ruckkehr einer Kuchenspezialitat
aus der DDR-Historie



Klassiker fur Genieler

Cremige Qduppe von
verschiedenen O wldpilzen

oSfrital s stestungshat

zwei gebutterte Scheiben Schwarzbrot,
gewurfelter Raucherschinken und Spiegeleier

Rustikate , SSucrmplatt”

Variationen von Wurst, Schinken und Kase
serviert mit hausgemachtem Griebenschmalz,
Brotauswahl, Butter und original Spreewaldgurke

ICihmchenbrust

saftig gebratene Hahnchenbrust mit Broccoli, Hollandaise
und Kase uberbacken, dazu Herzoginkartoffeln

Qteat ,au four”

Schweinerickensteak tiberbacken mit feinem Wirzfleisch
von Schweinefilet und Kase, serviert mit Steakhouse
Pommes frites und Salatbeilage

SBunter Nalateller

mit gebratenen Hahnchenbruststreifen oder
Kartoffeltaschen, dazu reichen wir
Joghurt- oder Kréuterdressing nach Art des Hauses



Herzhaftes von Grill und Pfanne

QOafliges Ndteak vom (Rind

unter frisch gemahlenem buntem Pfeffer und Kréuterbutter,
dazu knusprige Steakhouse Pommes frites und Salatbeilage

Chtedaillons vom Qdchweinefilet

auf einem Rahm von verschiedenen Waldpilzen,
serviert mit Bandnudeln

CGebratene I lihmchenteher

bedeckt mit feinen Apfel- und Zwiebelringen, dazu
hausgemachter Kartoffelstampf mit einer feinen
Knoblauchnote

Dt

an einer cremigen Waldpilz-Sahnesol3e

Q&trindbery

saftiges Steak vom Rind umhiillt mit einer Zwiebel-Ei-
Senfpanade, dazu herzhafte Bratkartoffeln



Fischer’s Fritz ...

elikate AMatjesfilels
auf hausgemachter Remouladensauce,
dazu Bratkartoffeln

Krags gebradenes éﬂ&ﬁsﬁ]ﬁ[

unter einer Tomaten- Parmesankruste,
serviert mit Senf- Dillsauce und Kartoffelchen

S SSBulter geschwenkles Sanderfilel

an Rahmwirsing serviert mit herzhaften Bratkartoffeln

Luise‘s suBe Versuchungen

@leawgﬁmwhlﬁ @fmﬂ/fwhﬁﬂ

wahlweise mit Schokoladensauce oder
Vanilleeis

‘Copfenknodel

gefillt mit Marillen, angerichtet an einer warmen
Vanillesauce

Kauwarmes Ndchokoladengeheimmnis

mit Vanilleeis und Sahne

Haben Sie Fragen zu verwendeten Zusatzstoffen, wenden
Sie sich bitte an das Servicepersonal!



