





% Die Vorweilhnachtszeit kommt mit besonderen Winter-

b Angeboten fur Deine Betriebs- und Weihnachtsfeier.
-\ Im Restaurant HeimatLiebe wird noch mit viel Liebe
'\. zum Handwerk, frischen Produkten und den Zutaten
¢ " aus unserem Norden gekocht. Dazu gehoren
. x Hamburger Originale, klassische Hausmannskost sowie " -
vegetarische und vegane Gerichte. ’/ . 3?;;
*
;I . Ob A la Carte;Buffet oder Menue, Deine Weihnachtsfeier \ ;%{ 'Q
e E erhalt mit der kostenfreien, weihnachtlichen & » v
: Tisch- & Raumdekoration-die richtige Stimmung. .
i Ab November ist die stilechte Glihweinhutte buchbar. e
Beginne den Abend ,Open Air" gemeinsam mit * v
} warmen Gluhwein, alkoholfreien Punsch oder einer i%
e ’ heiRen Schokolade bei weihnachtlicher Musik. *
) - \"‘/\-/
x Flexibel ,A la Carte” auswéhlen mit herzhaften Wmtergerlchten%& 7'
* fur bis 20 Personen. Bei mehr als 10 Personen sollte fur den .’.
@ reibungslosen Ablauf eine Vorauswahl von max. vier Gerichten * ™
% getroffen werden. Die Reservierungen erfolgen telefonisch oder ¥
| TN per Email unter. Angabe der Kontaktdaten. :

Euer HeimatlLiebe Team
aus dem Alt Lohbrugger Hof

\‘ 39;95 . Wir freuen uns auf Eure Reservierung! % *&
*

L S A ¥ v b B
Sa \3 ‘ % }' * ' g % "4 @

uuuuuuuu

Hotel Alt Lohbrugger Hof Leuschnerstralfe 76 D-21031 Hamburg-Bergedorf
Inh. Jan-Hendrik Ohl Tel: 040 - 739 6000 www.altlohbrueggerhof.de
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WEIHNACHTSFEIER .A la Carte”

* Auf den folgenden Seiten sind eine Auswahl verschiedener Suppen, Hauptgerichte

N (Fleisch, Fisch, & Vegetarisch/Vegan) und Desserts zu finden. Bei Gruppen ab 10 Personen -

. bitte maximal vier unterschiedliche Hauptgerichte und bei Gruppen ab 20 Personen
maximal drei unterschiedliche Hauptgerichte auswahlen.

"~ AUS der SUPPENKUCHE
. v Po i
ggenstohl & Bete/ Pilze & Rote Bete € 9,50

i * _ Rote Bete Steinpilzsuppe mit Graupen, Grunkohl und Kartoffeln
Aromatische, leicht liebliche ungebundene Suppe aus Roter Bete und getrockneten
’g » Steinpilzen. Gekocht mit Wurzelgemuse, leckeren Gewurzen, Graupen, Grunkohl,
' * \§ Krauter und Kartoffeln.
A\
oS ' .Sopp mit Pannecooken” €10,90
* Rinderkraftbruhe mit Gemuse-, Fleisch- & Pfannkucheneinlage

Rinderrippchen und Markknochen mit Wurzelgemuse 8 Stunden schonend
gesimmert, fur extra kraftigen Geschmack, mit Gemuseeinlage und

Pfannkuchenstreifen. : T
FELD & GARTEN B
Hulsenfrucht auf Kraut und Ruben € 23,90 :/.
Linsentaler auf Gelber Bete Salat mit Walnuss, Aprikose ViGN - '
. und Johannisbeerkompott *

;wé Gebackene Taler aus Roten Linsen, Gemuse und frischen Krautern auf einem Salat *

il mit ofengegarter Gelber Bete, Walnuss, Kichererbsen, getrockneten Aprikosen 12 in * (
9 b fruchtig, pikanter Marinade aus Leinsaat und heimischem Rapsol, dazu Apfel- 1
l‘ R, Johannisbeer-Kompott 2. % *ﬁ},ﬂ ‘
; Buntig Liist ¥) €2420 "7

Kurbis-Gerste mit Schwarzwurzel, Haselnuss, Birne, b 4
* geraucherte Krauterseitlinge
xﬁ Ein Gericht voller Warme, Kraft und Sinnlichkeit, farbenfrohes fur kalte und sonnige

* Tage! Mit Kurbis, Weillwein und Krautern geschmorte Gerste, abgeschmeckt mit
etwas Chili und Schabzigerklee. Dazu den ,Spargel des Winters®, herrlich
aromatische Schwarzwurzeln mit Muskat, Haselnussdl und Kurbiskernen

'\\. geschwenkt. Selbstgeraucherte Krauterseitlinge, etwas kaltgeruhrte Preiselbeeren
’ v und erfrischend, fruchtiges Birnenkompott toppen dieses Gericht!

: LAND & MEER

% _  .Peppriges Rind vom Grill” 180 gr. € 29,90

dazu Backkartoffel, cremiger Schnittlauchquark und bunter Bohnensalat % mit *
gerdstetem Bauernbrot, wirzige Krauterbutter oder pikante Steaktunke 23214,

' J* 250 gr. € 34,50
S Saftiges Rumpsteak von der Farse mit aromatischem Fettrand
]
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* .Lecker Aantenbraden — Entenbraten” € 32,50
e Brust und Keule von der Flugente, gefiillt mit Orange, Zwiebeln und Apfeln
i aus dem Altem Land, knusprig im Ofen gebraten, auf 5 Tage lang eingelegtem und .

s mit  WintergewUrzen = gekochtem  Preiselbeer-Rotkohl’?, fruchtiger-herber
* Bratensofie, Bratapfel gefullt mit Lubecker Marzipan und Rosinen, dazu ein grofler
KartoffelkloR%1?, geschwenkt in gebraunter Butter und Brotbroseln.

‘\‘. .Gréénkohl” Holsteiner Art €24,90
. N Grunkohl mit Scheibe Kasseler, Kohlwurst und Réstkartoffeln
* Grunkohl gezupft, gewaschen und mit Zwiebelwurfeln, Haferflocken und

kraftiger Rauchbrihe?!? schlotzig eingekocht, dazu etwas Senf — fertig — obendrein
eine schone Scheibe Kasseler?!? und eine deftige Kohlwurst!2 auRerdem mit

i b * einer ordentlichen Prise Zucker, goldgelb gebratene Kartoffeln.
' = ?@ .Snitzel vom Landswien” € 27,50
" Paniertes Schnitzel, Pellkartoffel- und Gurkensalat
In selbstgeriebener Semmelbrosel Panade, von uns geklopft, paniert und in der
groRen Schnitzelpfanne in Butterschmalz * schwenkend knusprig & luftig ausge-
it backen, serviert auf hausgemachtem Pellkartoffelsalat in leichtem Senfdressing mit g
S ‘ Salatgurke, Radieschen und frischen Krautern.
o

-En Hamborger Orginal” — Hamburger Pannfisch € 28,50 i T @,
Kabeljau mit Bratkartoffeln, Senfsauce und Gurkensalat -' .

In Butter gebratene MSC Kabeljaufilets mit mild rauchiger SenfsoRRe auf knusprigen
Bratkartoffeln mit Speckwurfeln 2612 &§ Zwiebelstreifen, dazu suR-sauer eingelegter
Gurken-Dill-Salat aus Oma Klaras Rezeptbuch.

NASCHWERK & BACKWERK ?ﬁ{ « Y

% ~-Hamborger Rode Grutt — typisch noordduutsch” @ € 9,90 ¢
%9_ Rote Grutze mit Vanilleeis mit Sahne S
" Norddeutschlands Dessert Klassiker schlechthin, ob in rot, grun oder gelb. Mit

jﬁ}m scheinbar fast so vielen Rezepten, wie es im Norden Dérfer gibt! Wir nehmen
" ganze Fruchte von Johannis-, Brom- und Himbeeren und geben sie in eine Solle
aus eingekochten und purierten Erdbeeren, dazu eine Kugel Vanillerahmeis.

.Kruder Prillken” - Gewiirzkrapfen (YY) €11,50
Rum Feigen Eis, Kurbiskrapfen, Hagebutte, VEGEUARSCH
Brat-Apfel-Kompott, gebrannte Mandel

Kleine Krapfen aus Kurbis, Kardamom und Dinkelmehl in Rapsol ausgebacken und
' in Zimt gewalzt. Dazu fruchtiges Rum Eis mit eingekochten Feigen aus eigenem
i * Anbau (nich geflunkert!), etwas Bratapfelkompott, Hagebuttensirup und gebrannte

' ,E;:‘#";: § Mandeln.
X @ € 8,60

Gemischtes Mévenpick Kugel Eis mit Sahne
Zwei Kugeln Movenpick-Eis nach Wahl 3%;
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‘ Winterbuffet 2024 :
\ =

Kurbiscremesuppe
mit gerdsteten Graubrotwurfeln

.Salatbar”
Kleine Frikadellen mit Kartoffelsalat und Radieschen
Blattsalate und eingelegtes Gemuse
Rote-Bete-Salat mit Walnuss und Ziegenkase

Gebratene Flugente
in Orangensauce

* .
* Rinder-Gulasch
%\;‘ mit"Rouladen-Gewlrzen" aus Speck, Gewurzgurke, Senf und Gemuse
£ o Grunkohl ,lieblich, herzhaft, gut”
‘ - mit Kasseler & Kochwurst
* Kl6Re in Semmelbrosel,
3‘%{ Knopfle mit Deichkase, Pilzen und Schmorzwiebeln,

Preiselbeer Rotkohl
Ofengemuse mit Kurbis und Kastanien

9 Apfelcrumble
mit Kokos und Weihnachtsgewurzen dazu VanillesoRe

Schokoladengewurzkuchen
mit Gluhweinkirschen

Brotauswahl - Salzbutter - Griebenschmalz

se i 52,90

ab 20 Personen pro Pers.
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‘ Grolles Winterbuffet
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' * Kurbiscremesuppe mit gerdsteten Graubrotwurfeln
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S Gebratene Flugente in Orangensauce
* Grunkohl lieblich, herzhaft, gut” mit Kasseler & Kochwurst *
Rinder-Gulasch mit"Rouladen-Gewurzen" aus Speck, Gewurzgurke, Senf und Gemuse -
Seehechtfilets in Thymianbutter gebraten auf Mangold-Tomatengemuse
2 Sellerieschnitzel auf Kurbis-Kartoffel-Gemuse &
B Béhmische Knddel auf Pilzragout

KloRe in Semmelbrosel,
* Knopfle mit Deichkase, Pilzen und Schmorzwiebeln, -
¥ Preiselbeer Rotkohl, '
Ve Geschmorter Gemuse-Reis
AN Ofengemuse mit Kirbis und Kastanien

Kleine Ofenkartoffeln mit Pfiff, 2 /

Gebackene Camembert mit Sanddornkompott und Preiselbeeren e
Rote-Bete-Salat mit Walnuss und Ziegenkase #
% Brotsalat mit Kurbis, Grinkohl und Cranberry +
= Gurkensalat mit Dill —suf/ sauer-
| Kartoffelsalat mit Radieschen
2erlei Bohnensalat

?‘ ﬁ Gelbe Bete mit Kichererbsen und Aprikose - .
*
3

9 .Salatbar” Blattsalate und reichlich Rohkost
" mit Croutons, Kernen und Dressing-Auswahl
-
-

Brotauswahl - Salzbutter - Griebenschmalz *

.Hamburger Rote Grutze” mit Schlagrahm
Schokoladengewurzkuchen mit Gluhweinkirschen
Apfelcrumble mit Kokos und Weihnachtsgewtirzen dazu VanillesoRRe

e 65,90 .
g.é ab 20 Personen pro Pers. e
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Unsere Kurbissuppe

*
Die wohl groflte Beere, auf ihre vielleicht beste Weise
Heimischer Kurbis, Gemuse, Kartoffeln und etwas Apfel angedunstet, *
e mit Gemusebruhe aufgefillt, gekocht, fein puriert und leicht wrzig, S
%f* pikant abgeschmeckt, dazu gerdstete Kurbiskerne und Kernol.
é@ .Lecker Aantenbraden — Entenbraten” :/.
* Brust und Keule von der Flugente, geflillt mit Orange, Zwiebeln und Apfeln > 0
o aus dem Altem Land, knusprig im Ofen gebraten, ' &
N auf 5 Tage lang eingelegtem und mit Wintergewurzen
% gekochtem Preiselbeer-Rotkohl, fruchtiger-herber BratensoRe,

ﬁ Bratapfel gefullt mit Lubecker Marzipan und Rosinen, > ‘
l‘ .3% dazu ein grofer Kartoffelklof, geschwenkt B
*
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in gebraunter Butter und Brotbrdseln.

*

Kruder Prillken” - Gewurzkrapfen
Rum Feigen Eis, Kurbiskrapfen, Hagebutte,
Brat-Apfel-Kompott, gebrannte Mandel
= Kleine Krapfen aus Kurbis, Kardamom und Dinkelmehl
) in Rapsol ausgebacken und in Zimt gewalzt.
Dazu fruchtiges Rum Eis mit eingekochten Feigen
aus eigenem Anbau (nich geflunkert!),
etwas Bratapfelkompott, Hagebuttensirup und gebrannte Mandeiln.
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Alternativ auch vegetarisch/veganes Menue

-_gge_- EUR 52,90

ab 10 Personen pro Pers.
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Tel: 040 - 739 6000 www.altlohbrueggerhof.de

£

'HbtelAHfLohbrugger}ﬁof
Hendrik Ohl

Inh. Jan




