
m ü n s t e r m a n n
  K O N T O R                            

U N S E R E  S P E I S E K A R T E  I M  M Ä R Z  -  b i t t e  b e a c h t e n  S i e ,  d a s s  e s  t a g e s a k t u e l l  Ä n d e r u n g e n  g e b e n  k a n n

S U P P EN                                                                                                                                                       Tässchen                klein                 groß 
Provençalische Fischsuppe mit unserer hausgemachten „Rouille -fraîche“ .............................................................................................9,50 .................... 17,50 ................21,90
Pikante Currysuppe mit Kokosmilch, Mango & Tandoorihähnchen  ......................................................................................... 7,60 .................... 11,90 ................15,90
Rheinische Linsensuppe mit Wurzelgemüse, Kartoffel & Schlösser‘s Mettwürstchen ...............................................................................7,60 .................... 11,90 ................15,90
Cremige Kartoffelsuppe mit Majoran & Butter-Croûtons vegetarisch .......................................................................................... 6,90 .................... 10,90 ................14,50
             & Wiener Würstchen ..............................................................................................7,60 .................... 11,90 ................15,90
K L E I N E  S N AC K S  Z UM  WE I N  
5 knusprige Gyozataschen (Schweinefleisch), homemade Kimchi & Goma-Dipp ..... 13,90   Cremiger Crevettes-Garnelen-Cocktail mit Röstbrot .................................................14,50
Spicy Tuna - Thunfisch-Tatar-Türmchen mit Avocado & Crevettes roses ............. 16,50   Avocadotatar-Türmchen mit Honigtomaten & Wildkräutern vegetarisch ..........13,50 
2 Hähnchenbrust Saté -Spießchen mit pikanter Erdnuss-Sauce & Asia-Salat ...... 12,90    Gegrilltes Lammkotelett & Filet-Spießchen mit pikantem Curry-Datteldipp .............18,50

VOR S P E I S E N ,  L E I C H T E  G E R I C H T E  &  S A L AT E 
„Dans l‘attendant de l‘été“: Salade Niçoise - Blattsalat, Honigtomate, Bohnen, Zwiebel, Kapern, Oliven, Ei, Artischocke, Grillpaprika, Kartoffelchips & Fetakäse vegetarisch 18,90  
                                                                                                                                           zusätzlich mit Thunfisch-Sashimi & Crevettes roses ........ 26,90
Pikantes Citrus-Lachstatar & cremiger Crevetten-Garnelen-Cocktail mit Avocado, lauwarmem Antipastigemüse, Rucola & Safran-Fenchel-Vinaigrette................................... 25,60
Piatto fantastico „frutti di mare“ - gebratene Jakobsmuschel, Vongole, Miesmuschel, Crevette, Garnele, Pulpo & Calamaretti mit Fregola sarda (Nudelrisotto), Pesto & Pimentosauce  26,90
Lackierter Duroc-Schweinebauch, knusprig frittierte Tempura-Garnele & gebratener Pulpo mit buntem asiatischem Gemüsesalat, Edamame & pikantem Mangochutney ............ 25,90
„Vitello Tonnato“ - Scheiben vom rosa gebratenen Kalbstafelspitz mit feiner Thunfischsauce, buntem Wildkräutersalat & kleinen Kapern .................................................. 22,60
Gratinierte Ziegenkäse -Taler mit Kräuterhonig, Feigen-Chutney, karamelisierten Kernen & Nüssen, Wildkräutersalat, knackigem Chicoree & Preiselbeeren vegetarisch   21,90
Gemischte Blattsalate mit Rohkostgemüse -Würfelchen, Kernen, Kresse & Croûtons ................................................................................................................................... 9,80
                                mit gebratenen Hähnchenbruststreifen, Kernen, Sprossen, frischer Mango, Avocado & süß-scharfem Gemüse .................................................... 23,90
                                mit gebratener Fischfilet-Variation & kurz gegrilltem Thunfisch-Sashimi, Crevettes roses, gebratener Garnele & Avocado-Tatar ...........................29,90
HAUP TG ÄNG E                            
Knusprige Blumenkohlschnitzel mit Kartoffel-Selleriepüree, Curry-Dattel-Dipp & kleinem Salat vegetarisch ...................................................................................... 17,90
Buntes Gemüsecurry mit knackigem Wokgemüse, Sprossen, Pak Choi, gemischten Kernen, Mango & Basmatireis vegetarisch .............................................................21,80                            
                                                                                                          & gebratenen Hähnchenbruststreifen .................................................................. 26,90
Getrüffelte Steinpilz-Ravioli mit gebratenen Pilzen, Zuckerschoten, grünem Spargel, Spinat & leichter Parmesa(h)ne vegetarisch ............................................... 21,80
                                                                                                          & gebratenen Rinderfiletstreifen .........................................................................29,90                              
Orecchiette (Öhrchen-Nudeln) mit gebratener Fenchel-Salsiccia, Blattspinat, gezupfter Burrata & pikanter Tomatensugo ...............................................................................21,90
Gebratenes Skreifilet (Winterkabeljau) unter Zitronensenf-Rösti-Kruste mit cremigem Winterkohl, Kartoffel-Sellerie -Püree & leichtem Noilly Prat-Weißweinschaum ........... 36,90                                                            
Spaghetti Vongole & Gamberetti mit frischen Venusmuscheln, Garnelen, Tomate, Chili, Knoblauch, Petersilie & leichtem Safranschaum ..................................................... 26,90
Blutorangen-Lachsfilet & lackiertes, halbrohes Thunfisch-Sashimi mit Sesam, süß-scharfem Gemüsessalat „grilled & raw“, Sprossen & knusprigen Kartoffelflakes .............. 36,90
Gebratenes Rotbarschfilet mit lauwarmem Kartoffel-Gurkensalat, Radieschen & leichter Dijon-Senf-Sauce ............................................................................................... 26,90
„Loup & Lotte“ -  gebratenes Wolfsbarschfilet & Seeteufel mit buntem Ratatouillegemüse, mediterranem Safranrisotto, geschäumter Weißweinsauce & Zitrone  ................ 36,80
Knusprige Fischstäbchen vom Kabeljau mit frischem Blattspinat, cremigem Kartoffelpüree, hausgemachter Remoulade & frischer Zitrone ...................................................31,90
„Moules Frites“- Nordsee -Miesmuscheln „Jumbo“ mit knusprigen Pommes Frites & Limonen Aioli - klassisch französisch im Weißwein-Gemüsesud oder Thai Style ............. 29,90
„Surf & Turf“ -gebratenen US-Flank-Steak-Scheiben (medium rare) & gebratene Jumbogarnele mit Frühlingsgemüse, getrüffeltem Kartoffelpüree & kräftiger Rotweinjus ...... 34,90
24 Stunden gegarter, dann knusprig gegrillter Duroc Schweinebauch & gebratener Pulpo mit Bohnen-Chorizo-Cassoulet & knusprigen Risottobällchen .............................. 34,90
Knusprig gebratene französische Entenkeule mit fruchtigem Gewürzrotkohl, gebratenen Semmelknödelscheiben & kräftiger Cassisjus ........................................................29,90
Rosa gebratenes, kaltes US-Roastbeef mit hausgemachter Remoulade, buntem Blattsalat, Cornichons & knusprigen Röstkartoffeln ............................................................ 25,90
Rheinischer Sauerbraten vom US-Beef mit cremigem Rahmwirsing, Seidenknödeln (aus gekochten Kartoffeln) & traditioneller Rosinensauce ................................................. 32,90
Kross gebratene Spanferkelhaxe mit mildem Weinsauerkraut, Kartoffel-Endivienpüree, Senf & kräftige Kalbsjus ..................................................................................... 28,90
Zürcher Geschnetzeltes von der Kalbshüfte mit gebratenen Champignons, grünem Spargel, Zuckerschoten, Butterspätzle & Steinpilzrahm .................................................. 34,90
Düsseldorfer Senfrostbraten - Roastbeef vom australischen grain-fed Angus unter Zwiebel-Senf-Haube mit Speckböhnchen, Kartoffelgratin & kräftiger Rotweinjus ............. 38,90 
Kontor Currywurst - Schlössers mild geräucherte Rostbratwurst (30 % Kalb) mit buntem Salat, Pommes Frites & hausgemachter Currysauce ..............................................13,50
Wiener Schnitzel vom Kalb mit sahnigem Gurkensalat & Zitrone/Kaper/Sardelle wahlweise mit Pommes ODER lauwarmem Kartoffelsalat.....................klein 30,90  groß  36,50
„Steak Frites“-Entrecôte vom australischen grain-fed Angus Rind - 280g (mit klassischem Fettauge) mit cremigem Caesar‘ Salad, Pommes Frites, Sauce Bernaise & kräftiger Jus  38,50
Geschmorte Ochsenbäckchen mit cremigem Winterkohl, getrüffeltem Kartoffel-Selleriepüree, gebackenem Ofenkürbis & kräftiger Rotweinjus ............................................ 36,90

D E SS E R T   
Café Gourmandise  4 kleine Köstlichkeiten: Mini Mousse, Mini Crème, Mini Crumble, Mini Sorbet & ein Espresso (oder Kaffee, Cappuccino etc. mit kleinem Aufpreis)  .....................13,90
Mini Crème brûlée/Mini Mousse au Chocolat/Mini Herrencreme (beschwipst).....3,30     Schoko-Brownie mit Salzkaramell-Walnuss, Vanilleeis & Schlagsahne  .................... 11,90
Gratinierter Apfel-Birnen-Crumble mit karamelisierten Walnüssen & Vanilleeis . 11,50   Hausgemachte Apfeltarte........ ........................................................................ ...... 8,50
Affogato al caffè - „ertrunkenes“ Vanille -Eis mit Espresso übergossen............. 5,20                                    mit Sahne oder Vanilleeis ..............................................  9,90
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