
    

                                                                                                        

Themenküche 

 

 
Okinawa 

„Inseln des ewigen Frühlings“ 
 

 

  Menü der Hundertjährigen                                     

 
                                                           „Misosuppe“                                             Euro 

Dashibrühe mit Spinateierstich 

                                       und würzigen Fleischklößchen                                6,80 

 
„Okinawa Ginger Beef“ 

Rinderrückensteak mit Ingwer & Rote Beete 

                               Japanischer Reis, Okinawa-Gemüse                         23,50 

 

„Früchte aus dem Fukushu-en Garden“ 

Chia-Tamarindencreme, marinierte Pflaumen 

                                             Orangen-Kräuterteeeis                                     7,20 
 

 

Menüpreis 35,00 

Die Empfehlung zu unserer Themenküche "Okinawa" 

                                                  Kirin Ichiban Bier                                            5,50     
Pilsspezialität aus Japan 0,33l 

 

                                                              Choya                                                      5,50 

Original japanischer Wein 

aus der Ume-Frucht 0,2l 

   

 



    

                                                                                                        

 

Themenküche  

Okinawa   

„Insel des ewigen Frühlings“ Euro 

 

 

 

 

Vorspeise „Gyoza“ 

Gebratene Teigtaschen gefüllt mit Garnele und Schwein, 

Honig-Sesamsoße, eingelegter Ingwer                                          

9,80 

 

 
 

Rafute Okinawan 

„Königlicher Schweinebauch“ dreifachgegart, 

Japanischer Reis, Okinawa-Gemüse, eingelegter Ingwer                                         

15,80 

 

 
 

Teriyaki Zackenbarschfilet 

Gebratener Zackenbarsch mit Teriyakiglasur, 

lila Süßkartoffelpüree, Pak Choi-Shiitakegemüse 
 

19,40 

 
 

 

„Pilzramen“  

Veganes Nudelgericht in Pilz Dashi 

Gebackene Shiitake, Austernpilzküchle, Sesam-Champignons, 

Okinawa-Gemüse, Togarashi Gewürzöl  

16,80 

 

 
 

Karaage Naha 

Knusprig gebackene Poulardenbrust in Naha-Marinade, 

Pflaumensoße, lila Süßkartoffelpüree, Pak-Choi Shiitakegemüse  

17,80 

 

  
 

  

  
  

 

 



    

                                                                                                        

Dessert  
Der Apfel Euro 

Dreierlei vom Apfel (vegan) 

Apfel-Schoko-Brownie, Gewürz-Apfel-Sorbet, Safran-Apfel-Confit 
5,80 

  

Weltfränkisch-Süß 
Dessertvariation "Alte Vogtei" 

 

Für eine Person 9,80 

Für zwei Personen auf einer Etagere serviert 18,90 
  

Eine kleine, Süße Verführung: 
  

 

Pralinen-Mousse im Glas 3,50 

Crème brûlée 3,50 

Pralinen-Mousse oder Creme brûlée mit Espresso 5,80 

Schokoschmelziger Brownie mit Zitronen-Schmand-Eis, Sahne  4,80 

Dänischer Glücksbringer -Große Kugel Vanille-Eis, Schokoladensoße, Sahne 
 

4,80 

Zwei Engel – Große Kugel Vanille-Eis mit heißen Himbeeren, Sahne 4,80 

Affogato - Espresso mit Vanilleeis 4,30 

  
 

„Früchte aus dem Fukushu-en Garden“ 
Chia-Tamarindencreme, marinierte Pflaumen, Orange-Kräuterteeeis 
 

7,20 

  

3 Kugeln Eis/Sorbet aus unserer Auswahl  5,10 
1 große Kugel Eis/Sorbet aus unserer Auswahl 3,40 
 

Eis & Sorbet aus Frankreich und Italien 

Erdbeer-Sorbet, Walnuss-Eis, Vanille Eis,  

Schokoladen-Eis (mit dunkler Valrhona-Schokolade), 
 

Eis & Sorbet aus der Vogtei 
Weißes-Kaffee-Eis, Gewürz-Apfel-Sorbet,  

Zitronen-Schmand-Eis, Pflaumen-Zimt Eis (vegan) 

 

 


