
World Dinner Restaurant 
November & Dezember 2017  

 

Wan Tan Suppe 9,50 € 
gebackene Wan Tan mit Entenfüllung und Reisbandnudeln          
in dunkler Geflügelbrühe mit frischem Gemüse  
 
Gegrilltes Gemüse 8,50 € 
Zucchini, Aubergine, Paprika, Austernpilze mit Riesen- 
oliven, getrockneten Tomaten, Rucola-Schafskäse- 
creme und Balsamicoglace  
 
Grünkohlsalat 8,50 € 
mit kretischem Olivenöl, gerösteten Kichererbsen, 
Kirschtomaten und Ciabatta Croutons 
 
Kalb Sake und Sesam 12,50 € 
Rosa gebratenes Kalbfleisch mit Ingwer, Peperoni,  
Erbsspargel, Zuckerschoten und geröstetem  
schwarzem Sesam in Sake Marinade 
 
Halbes Dutzend Austern 18,00 € 
Sechs Felsenaustern auf Crushed Ice mit Zitrone  
 

Krabbenbrot 14,50 € 
Nordseekrabben mit getrüffeltem Rührei  
auf Pumpernickel 
 

Gänsebraten 21,50 € 
Brust und Keule mit Beifußjus, Apfel-Ingwer Rotkohl, 
Kartoffelklößen und karamellisierten Maronen 
 

Gebratenes Filet von Bachforelle 18,50 € 
mit Wirsingkohl in Rahm und Krapfen von  
Kartoffeln, Kräutern und Bergkäse 
 

Original Berliner Currywurst 12,50 € 
mit Pommes frites aus frischen Kartoffeln, Pressl‘s 
Currymischung 

 

Buffalo Chicken Wings (9 Stk.) 13,00 € 
mit Coleslaw-Salat und Kräuterbrötchen 
 

Aberdeen Beef Cheeseburger 14,50 € 
100% Aberdeen Beef mit Rispentomaten, Gurkenscheiben, 
Zwiebelrelish, Eisbergsalat, Cheddar und Monterey Käse im 
Brioche dazu hausgemachte Pommes frites 
 

Hausgemachte Vegetarische Pelmeni 11,50 € 
Rote Beete Pelmeni mit Pilzfüllung in Wurzelgemüsefond  
mit Dill und Creme Smetana 
 

Kalbsschnitzel 19,80 € 
mit einem Hauch von Thymian und Limetten  
dazu Kartoffel-Gurken-Salat  
 

Salat in der Bowl 8,00 € 
gemischte Blattsalate mit Himbeer-Vinaigrette,  
Oliven, Möhren, Paprika und Croûtons   
 

wahlweise mit: 
Griechischem Fetakäse  zzgl. 4,50 € 
Gebratenen Streifen von der Putenbrust  zzgl. 5,00 € 
Gebratenen Scampis  zzgl. 7,00 € 
 

Garnelen im Tempuramantel  6 Stück 18,00 € 
mit Limettenschmand 12 Stück 33,00 € 
  

X-Mas Cheesecake 7,50 € 
American Cheesecake mit Spekulatiusboden und  
Dattel-Walnuss-Ragout 


