
Spring Menu

Fried Pickled Green Tomato, Dill Mayo 3 pp •  VG

Our Bread & Brown Butter / EVOO Garlic Confit  5 • VE / VG 

Beef Croquettes, Harissa Mayo, Pickled Mustard Seeds 15 
Pumpkin Croquettes, Pumpkin Seed Mayo 15 • VGֿ 

Fish Cigars, Pistachio, Fermented Honey, Mascarpone 16

Hamachi Sashimi, Green Salsa, Pickled Kohlrabi & Chives Flowers 24 
 Burrata, Grilled Leek, Shiitake X.O, Shiso & Red Wine vinegar 19 • VE

Steak Tartare, Geräucherte Bete, Eigelb & Rhabarber 19 
Bitter Leaves Salad, Citrus, Caramelised Nuts, Friesisch Blue 19 • VE / VG 

Grilled Bush Beans, Pistachio, Wild Rice & Mint 18 •  VG

Pumpkin & Parsley Risotto, Glazed Butternut Squash, Celeriac Salt 26  • VG 

Yellowtail, Bouillabaisse, Harissa & Fennel 33 
Dry Aged Onglet, Potato Purée, Red Wine Sauce 33 

Teller’s Pommes, Carrot Ketchup 8 • VG

Labneh Cheesecake & Candied Lemon 13 • VE 
Chocolate Mousse, Roasted Malt Ice cream, Date Cake, Meringue 13 

Halva Ice Cream, Sesame Tuile & Praline 9 • VGֿ

Frühlingsmenü

Frittierte Grüne Tomate, Dill Mayo 3 pp •  VG

Brot & Braune Butter / EVOO Knoblauch Confit  5 • VE/ VG 
Rind Croquetten, Harissamayo, Senf Kerne 15 

Kürbiskroketten, Kürbiskern-Mayonnaise 15 • VG 

Fisch-Zigarren, Pistazien, fermentierter Honig, Mascarpone 16

Hamachi Sashimi, Grüne Salsa, Eingelegte Kohlrabi & Schnittlauchblüten 24 
Burrata, gegrillter Lauch, Shiitake X.O, Shiso und Rotweinessig 19 • VE 

Steak Tartare, Geräucherte Bete, Eigelb & Rhabarber 19 

Bitter Blätter Salat, Zitrus, Karamellisierte Nüsse, Friesisch Blue 19 • VE/ VG 

Gegrillte Buschbohnen, Pistazien, Wildreis & Minze 18 •  VG

 Kürbis & Petersilien Risotto, Butternusskürbis, Selleriesalz 26 • VG

 Gelbschwanzmakrele, Bouillabaisse, Harissa & Fenchel 33
 Dry Aged Onglet, Kartoffelpüree, Rotweinsauce 33

Teller’s Pommes, Karottenketchup 8 • VG

 Labneh-Käsekuchen & kandierte Zitronen 13 • VE

 Schokoladenmousse, Röstmalz Eis, Dattelkuchen, Baiser 13 • VE

Halva Eis, Sesam Tuile & Praline 9 • VGֿ


