Restaurant

Vorspeisen O Stel/‘egg

Mit Cognac und Pernod flambierte Garnelen

mit Aioli und Salatbouquet

Wir achten auf die sorgfaltige Auswahl der Garnelen und der Siidpazifik ist ein Garant fir
geschmackliche Qualitat.

Vor allem flambiert entwickeln sie einen deutlich aromatischeren Geschmack.

Lassen Sie sich positiv Giberraschen.

Kleine Portion 10,80 €
Hauptgangportion 15,80 €

Carpaccio vom Dithmarscher Ochsen auf Thai-Dressing

mit Rucola, Kirschtomaten und Parmesan

Hauchdiinne Ahnung vom rohen, feinsten regionalen Ochsen, wiirzig vom hausgemachten
Dressing untermalt, frischer Parmesan und fertig ist eine klassische Vorspeise.

Wussten Sie eigentlich, dass der Name Carpaccio auf den Renaissancemaler Vittore Carpaccio

zurlick geht?
8,00 €

Feldsalat im Tomaten-Basilikum-Dressing mit gebratenen Streifen

vom Kalbsfilet, Ochsenrticken und gehobeltem Parmesan
Frisches, hausgemachtes Dressing mit wiirzigem Parmesan im Feldsalat, dazu die Streifen vom
Kalbsfilet und Ochsenriicken — fertig ist ein gelungener Start in Ihr Mend.

7,50 €

Hausgebeizter Basilikum-Lachs mit frischen Blisumer Krabben,

Pinienkern-Frischkase und Feldsalat im Hausdressing
Busumer Krabben, das ist doch klar —weil gleich um die Ecke gelegen...dazu sorgfaltig von uns
gebeizter Lachs und als Erganzung ein hausgemachtes Dressing.

8,00 €

Bunte Blattsalate mit Gurke, Tomate und Paprika in wrziger,

hausgemachter Vinaigrette mariniert

Wir verwenden frische Rohkostprodukte wie Gurken, Tomaten, Paprika und unsere Vinaigrette
wird nach Oma Schimmanz™ Rezept gemacht.... aus Thiiringen und —

Pssst — ganz geheim.

Klein 5,50 €
Grofl3 6,50 €



Restaurant

Suppen Osteregg

Rahmsuppe von frischen Blisumer Krabben mit Cognac

und Krautern verfeinert
Die Krabbensuppe nach der Kreation von unserem Chefkoch René Schimmanz ist mittlerweile
ein solcher Klassiker geworden, dass wir sie gar nicht mehr von der

Speisekarte nehmenkénnen . Wi r hatten es mal versucht .....

Naturlich aus und mit frischen Basumer Krabben.

5,80 €

Rinderkraftbrihe vom Dithmarscher Ochsen

mit hausgemachten Fleischkl63chen, Gemusestreifen und Eierstich
Die Kraftbriihe von heimischem Rindfleisch - tiber Stunden gekdchelt und

mit einer Auswahl von Rindfleisch gekl&rt - so muss Omas Kraftbriihe sein.

Die FleischkloRchen sind ebenfalls von Hand mit leichten Gewiirzen,

Gemdusestreifen und viel Liebe zubereitet...

5,40 €

Bouillabaisse von Scholle, Krabben und Lachsnocken

mit frischem Wurzelgemuse
Man nehme den franzosischen Klassiker einer Fischsuppe und verandere ihn mit viel Geschmack
und Geduld zu unserer Version! Da ist unseren Kéchen wieder ein Meisterstlick gelungen.

5,60 €

Passierte Kartoffelrahmsuppe mit Réstzwiebeln und frischen

Blsumer Krabben
Herbstliche, deftige Suppe — genau das richtige, um sich nach einem regnerischen, kalten Tag

aufzuwarmen 5,40 €



Restaurant

Osteregg Klassiker (‘)Steregg

Entrecote double (fUr 2 Genieler)
vom Dithmarscher Ochsen mit Sauce Choron, Bohnenbiindchen,

gebratenen Champignons, Zuckerschoten und Kartoffelgratin

Ein zartes und auRerst saftiges Stiick Fleisch, rosa gebraten und fuir Sie von unseren Top-Kéchen
natdrlich live am Tisch tranchiert!

Fir Liebhaber hochwertiger Steaks ein absolutes Muss!

Pro Person 21,00€

Rumpsteak vom Dithmarscher Ochsen

mit Rahmchampignons, Gemiseauswahl und Bratkartoffeln
Dithmarscher Menschen essen fur ihr Leben gern Rumpsteak — zu Recht.
Leicht marmoriert und saftig ist ein Rumpsteak der herzhafte Vertreter der Steaks.

19,20 €

Streifen vom Kalbsfilet und Ochsenriicken

mit Gorgonzola-Spinat-Sauce, Kirschtomaten und frischen Nudeln
Mediterran nach Osteregger-Art!

Hochwertige Produkte mit frischer Pasta und italienischer Sauce.

Ein kostlicher Ausflug in sonnige Gefilde!

17,80 €



Restaurant

Lust auf Fleischgerichte? ‘O'Steregg

Rosa gebratener, hiesiger Lammrucken im Krauterfarcemantel
mit Barolo-Vanillesauce, gebratenem Wirsing

und Parmesan-Kartoffelplatzchen

Jeder, der durch Schleswig-Holstein fahrt, kommt unausweichlich an Schafherden und Ldmmern
vorbei; wie kdnnten wir also anders, als uns da inspiriert zu sehen eines der besten Stiicke flr uns
zu beanspruchen und einen leckeren Hauptgang daraus zu machen.

Zart und sehr schmackhaft — tiberzeugen Sie sich.

20,00 €

Filet vom Weidekalb unter einer wirzigen Thymiankruste

mit Steinpilzrahmsauce, Broccoli und frischen Nudeln

Hier das edelste Stiick vom deutschen Weidekalb, das geschmacklich weit vor dem, sonst
ublichen Milchkalb liegt, auf ganz leckere Art zubereitet.

Schoén rosa gebraten, behalt es seine Saftigkeit und ist unglaublich zart.

21,70 €

Hirschsteak mit Waldpilzragout, Mandelbroccoli und

Rosmarinkartoffeln
Ein schones, saftiges Hirschsteak mit leckeren Pilzen — somit das Beste aus dem Wald auf lhrem
Teller. So schmackhaft kann der Herbst sein.

17,80 €

Halbe Cherry Valley Ente mit Honig glasiert auf Liebstockelsauce,
Apfelrotkohl und hausgemachten Kartoffelkloi3en

Die Cherry Valley Ente ist eine saftige Fleischente von der weltberiihmten Cherry Valley Farm in
England.
In kiirzester Zeit entwickelte sich diese zu einer der beliebtesten Enten in der gehobenen Gastronomie
und Uberzeugte nicht nur uns, sondern sicher auch Sie.

18,90 €



Restaurant

Und mal was vom Fisch OSteregg

(Wer keinen Fisch mag, dem machen wir auch gerne ein Marmeladenbrot)

Junge Seezungen, in Kerbelbutter gebraten, Blattspinat

und gebratenen Sesamkartoffeln

Die Seezunge mit ihrem weifRen, festen Fleisch ist einer der begehrtesten und schmackhaftesten
Seefische die unsere Nordsee zu bieten hat und das in weltweit unvergleichlicher Qualitat —
ohne Ubertreibung DAS Highlight auf unserer Fischseite

22,50 €

Zanderfilet im Speckmantel gebraten mit einer Apfel- Curcuma-
Sauce, Ingwer- Sahne- Rotkohl und karamellisierten

Rosmarinkartoffeln
Eine Hommage an die Dithmarscher Marsch in Verbindung mit Kreativitat unserer Kdche.
Kdstliches Zanderfilet mit exotischer Sauce und Kohl aus dem gréRten Kohlanbaugebiet Europas

— Dithmarschen.
18,50 €

Cordon Bleu von Scholle und Lachs, auf einem Risotto

mit Zuckerschoten und Mdéhren, dazu Safranschaumsauce
1180 wurde ,L’Ecole de Cordon Bleu“ im Palais Ro
Birgerstochter das Kochen lehren. Bei uns meint man damit ein aufgeschnittenes und gefilltes
Kalbsschnitzel. Uns war das zu langweilig und wir machen es aus dem, was wir hier immer in
bester Qualitat haben — Fisch! Guten Appetit
17,20 €

Variation von Edelfischen
Souffliertes Schollenfilet, gebratener Zander an einem

Garnelen-Krabben-Ragout mit Broccoli und Kartoffelrosti
Die Fische sind die Stars und uns fallt dazu auch nichts mehr ein.

Aber alle zusammen und dann mit feinem Ragout - das macht wirklich SpaR.

Seien Sie anspruchsvoll, auch in der Wahl der Tischbegleiter.

Wir haben Ubrigens einen tollen Ruinart-Champagner fur Sie reserviert!

19,80 €



Restaurant

Wellfit (steress

Fitnessteller
Blattsalate mit Gurke, Tomate und Paprika im Balsamico-Oliven-
Dressing, mit Streifen vom Jungrindfilet, gehobeltem Parmesan und

gebratenen Pilzen

Wir sind der Meinung, man sollte auf seine Figur achten —aber doch nicht den ganzen Tag.
Hier unser Beitrag zu Ihrer personlichen Fitness.

Reich an allem, was wir brauchen, arm an belastenden Zutaten.

Macht Spal3, macht satt und schmeckt einfach lecker.

16,90 €

Salat und Fisch
Feldsalat und Blattsalate im Tomaten-Basilikum-Dressing
mit gebratenem Schollenfilet, hausgebeiztem Lachs und frischen

Busumer Krabben

Da hat unser Koch eine tolle Idee gehabt:

- Nehmen wir das Beste der See und machen da mal
Esisteinerunse r e r Kl assi ker entstanden, der f Or Fi schfr

17,20 €

Gemuseauswahl mit Spinat-Gorgonzolasauce,

Kirschtomaten und frischen Nudeln

Wer immer noch behauptet, vegetarische Gerichte waren geschmacklos und langweilig, ist
entweder unbelehrbar oder hat unsere Gemiseauswahl noch nicht probiert.

Uberzeugen Sie sich!

16,50 €

Frische Zucchini mit Steinpilzrisotto geflllt und mit Parmesan

gratiniert, dazu geschmolzene Tomaten und Safransauce

Unsere Speisekarte wird vor dem Start jedes Mal vorgekocht und der Mitarbeiterbrigade prasentiert,
damit diese die Produkte kennen und schéatzen lernt. Beim anschlieRenden Probieren waren bislang
immer die Fleischgerichte zuerst weg. Diesmal nicht—s o n d e r nSie.madllt e n

16,50 €



