Tradition, Kreativitat & Handwerk

Das ist unsere Leidenschaft und unser Bestreben. Wir legen hochsten Wert auf beste und
ehrliche Lebensmittel. Samtliche Produkte, die den Weg in unser Haus finden, sind von
lokalen Herstellern oder von Lieferanten der Spitzengastronomie.

Wir wiinschen [hnen liebe Giste, eine schone Zeit auf dem Museumshof Senne.

Familie Eberlein & Team

Aperitif

Champagner, Haton & Filles a Damery, Rosé, Brut
0,11/12,50 €

Hausgemachte Limonade von roten Basilikum-Bliiten, alkoholfrei
0,21/ 4,50 €
Bernstein - aus Bio-Orangen, Lavendelbliiten und Rosmarin, alkoholfrei
0,21/9,50 €
Chandon Garden Spritz mit Blutorangen-Espuma 0,11/ 9,80 €
Buschkamp-Sekt Brilliant Edition 0,11/ 6,50 €

Flutlicht - Naturtrubes, unfiltriertes Bielefelder Bier

0,331/ 4,60 €

Kleinigkeiten zum Aperitif

Luftgetrockneter Wildschweinschinken mit Preiselbeeren
14,00 €
Bretonische ,,Jahrgangssardinen 2023“ in feinem Olivenol
Salz-Zitrone und hauseigenes Natursauerteig-Brot aus Bio-Getreide
16,00 €
3 Stuck Austern Pleiade Poget Austern mit Chesterbrot - Frankreich
3 Stuck 14,00 € / 6 Stuck 25,00€

Imperial Gold Kaviar mit Creme fraiche und Blini

20 g Dose 35 €



Kraut & Ruben Menu

Hausgebackenes Natur-Sauerteig-Brot aus Bio-Getreide / Dip

ok %

Schmackofatz
,Schinken® von Roter Bete mit Crescenza,
gepickelter Chioggia-Bete, Museumshof Honig und Feldsalat
Geschmorte Aubergine mit Sellerie-Kaftee-Jus,

Sesam-Kaviar und Vadouvan-Creme
%k %

Ravioli mit Taleggio und Cassis-Feige,
Cashew-Nusse und gehobeltem Parmesan

ok %

Erfrischung
* %%
Dreierlei von Kurbissen
29,50 €

ok %

Auswahl von Bio-Kase Schloss Hamborn

k%

Creme bralée mit Zartbitterschokolade und Lavendel aromatisiert

ok ok

Geback
Meni komplett 107,00 € Weinreise komplett 55,00 €
Menii ohne Kase 95,00 € Alkoholfreie Begleitung 29,00 €
Menu ohne Ravioli/Kase 82,00 € Weinreise klein 36,00 €

Alkoholfreie Begleitung klein 17,00 €



10 Jahre — 10 Gange Menu

Hausgebackenes Natur-Sauerteig-Brot aus Bio-Getreide / Dip

ok %

Schmackofatz

%k %

Lammbries in Nussbutter gebraten, mit mariniertem Delica-Kiirbis

und Frankfurter Griune SolRe-Eis

Carpaccio vom Rinderfilet mit Truffelcreme und Parmesan

ok %

Geschmorte Aubergine mit Sellerie-Kaffee-]Jus,

Sesam-Kaviar und Vadouvan-Creme

Stippchen aus dem Krautergarten mit Brennnessel

* %k ok

HechtkloBchen mit Hummersauce und Blattspinat

ok %

Aprikosen-Kiirbis-Sorbet mit BIO-Vodka

ok %

Duett von der Bresse-Poularde mit Triffeljus,

Spitzkohl und Kiirbis-Gnocchi 38,00 €

k%

Namelaka Orizaba von Valrhona-Schokolade mit Pistazien-Eis
Creme brhlée mit Lavendel aromatisiert und Blutorangen-Sorbet

» 1ipsy Cake“ mit Grand Marnier und Heidelbeere

ok ok

Bitte haben Sie Verstandnis dafur, dass wir dieses Menu nur tischweise servieren.

Ment komplett 120,00 € Weinreise komplett 55,00 €
Alkoholfreie Begleitung 29,00 €



Vorspeisen

Reibekuchen

mit Bauernschmand und Streifen vom westfalischen Knochenschinken

9,50 €

,Schinken® von Roter Bete mit Crescenza.
Gepickelter Ringel-Bete, Museumshof Honig und Feldsalat
18,50 €

Gemuse-Kichererbsen-Pastete
mit Sauce Cumberland, Waldorfsalat und Enoki-Pilzen

17,50 €

Rollmops von der Senner Goldforelle mit Fenchel-Eis,
Senf-Kaviar, Feldsalat und Granny Smith
19,00 €

Suppen

Buschkamps Westfilische Kartoffelsuppe mit Debreziner
10,50 €

Senner Festtagssuppe
mit Eierstich, Gemusestreifen und KalbfleischkloRchen

11,50 €

Suppe vom Hokkaido- und Muskatkiirbis
mit Curry und Shrimps
13,50 €



Hauptgange

Gemiseacker ,,Oben & Unten®
mit alten Gemtuse- und Kartoffelsorten und Krautern

28,50 €

Schollenfilet mit brauner Butter,
Blattspinat und Krauter-Quetschkartoftel
36,00 €

Paniertes Schweinekotelette
in der Pfanne gebraten, buntes Wurzelgemiise und Bratkartoffeln

28,50 €

Blutwurst vom Juvenilferkel mit geschorten Zwiebeln,
Apfeln und Sahnepiiree
29,00 €

Silvio’s Cordon bleu mit Mimolette und Krauterschinken,
Salat und Butter-Kartoftelptiree
39,00 €

Dry Aged Rumpsteak von der Bodensee Farse, mit Fettrand
und Sc. Bordelaise
42,00 €

Bitte wahlen Sie Ihre Beilagen

Buntes Gartengemdiise 6,00 € Pommes Point Neuf 6,00 €

gemischter Salat 7,50 € Pommes Point Neuf mit Triiffel 10,50 €

Geschmortes Wurzelgemitse 5,00 € Bratkartofteln 5,00 €
Liebe Gaste,

Soweit Sie von Lebensmittelunvertraglichkeiten und Allergien betroffen sind, fragen
Sie nach unserer gesondert gekennzeichneten Karte. Zusatzlich gibt Ihnen unser
geschultes Servicepersonal gerne individuell Auskunft.




WESTFALISCH
pr

Westfalisch Geniellen

Allerfeinster Wurstebrei
vom Schwein und Rind, Rote Bete, eingelegte Gurken und Salzkartoffeln
22,50 €

Westfalischer Griinkohl
mit Rauchenden, Mettenden und Bratkartofteln
26,00 €

Rosa gebratenes Roastbeef, kalt,
Remouladensauce, Apfel-Sellerie und Bratkartofteln
29,50 €

Sautierte Kalbsnieren
mit Senf nach alter Art, Blattspinat und Kartoftelptree
32,50 €

Schmeckt Ihnen unser Brot?

Unsere hausgebackenen Sauerteig-Brote werden ausschlie8lich mit Bio-
Getreide vom Gut Rosenkranz gebacken. Diese konnen Sie von Mittwoch
bis Sonntag, auf Vorbestellung, im Restaurant erwerben. Sowie am Freitag
von 12:00 Uhr bis 18:00 Uhr und am Samstag und Sonntag von 11:00 Uhr

bis 16:00 Uhr in unserem historischen Backspeicher.



Dessert

Heidelbeeren — Sorbet

5,50 €
Black Westfalen Forrest — Eis
5,50 €
»Westfilische Gotterspeise“- Winter Edition
mit Vanille-Stippmilch, Apfel-Birnen-Griitze und Pumpernickel
8,50 €
Hausgemachte Eistorte mit Sahnebaiser
14,50 €
Créme brilée mit Zartbitterschokolade und Lavendel aromatisiert
und FEierlikoreis
16,00 €
Gateau von Valrhona-Schokolade mit Orange und gesalzenem Karamell

mit Blutorangensorbet

16,00 €
Stile Senner Versuchung
(Auswahl unserer leckeren Desserts)

24,00 €

Auswahl von Chefs Lieblingskise

mit Trauben, Triffel-Honig und hausgebackenem Brot

18,50 € / kleine Portion 14,50 €

Unsere Weinempfehlung zum Dessert
Buschkamp-Sekt ,,Brilliant-Edition“ Glas 10 cl 6,50 €
Champagner, Haton & Filles a Damery, Brut ~ Glas 10 cl 12,50 €

Omega 1868, WG Mayschoss-Altenahr Glas 5 cl 4,50 €




