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Liebe Gaste,

Zum Wohl Aller ist unser Restaurant mal wieder bis auf weiteres
geschlossen.

Unser Abholservice steht |hnen

Samstags und Sonntags von 10:00 — 15:00

zur Verfigung

Abholung bitte nur auf Vorbestellung
Bestellt werden kann bis Freitag 12:00

(damit wir alles so kontaktarm wie moglich gestalten konnen, bitte gleich
Zahlart (bar, EC, Visa, Mastercard oder Applepay) und die Abholzeit mit
angeben. Wir bestatigen die Bestellung dann telefonisch oder per mail)

Bestellung per mail : info@mikesheimatkueche.de
Oder per Telefon: 01525 360 51 01

Haltet Abstand, nutzt unseren Abholservice und den der Kollegen und vor
Allem bleibt Gesund!!!!

Mike und Natalie

Ubrigens: gibt es auch Gans TO GO, schaut doch mal auf unserer
Homepage vorbei ©


mailto:info@mikesheimatkueche.de

UNGEWOHNLICHE ZEITEN, UNGEWOHNLICHE UMSTANDE

Auch Kulinarisch wird sich in der nachsten Zeit leider wieder einiges andern.
Deshalb heilt es jetzt wieder ,,Fenster auf”, damit wir trotzdem fiir Euer Wohlbefinden
sorgen kdnnen. Solange unser Restaurant geschlossen bleiben muss, heil3t es erstmal:

MIT NACH HAUSE NEHMEN

Unsere 2GO-Karte fiir Samstag 5. und Sonntag 6. Dezember

Alle Produkte sind vakuumiert oder auf Gldaser abgefiillt und
missen zuhause einfach nur noch warm gemacht werden.
Natiirlich gibt’s auch eine kleine Anleitung, in der wir auch auf
eventuell enthaltene Allergene hinweisen. Bei Fragen kontaktieren
Sie uns gerne personlich.

Vorspeisen

Getruffelte Zanderterrine
auf Salat von rotem Spitzkohl mit Ingwer 16,90

HeiR gerdaucherte und leicht gepokelte Gansebrust auf Wildkrautersalat mit
Preiselbeervinaigrette und hausgemachter Apfel-Calvados-Marmelade 15,50

Mike's Verwdhnbox
Hausgemachte Ganseleberterrine im Schokoladen-Nuss-Knusper an
Apfel-Chutney hiibsch angerichtet in der wiederverwertbaren Plastikbox 18,90



Su PPE€ (zum Teilen als Vorspeise oder alleine als Hauptgericht fiir die ,kalte Jahresszeit)

Klrbisrahmslppchen mit Orangencurry
Gerosteten Kiirbiskernen und hausgemachten Croutons 12,90

- zusatzlich mit selbst gerducherter Riesengarnele 4,50/ Stick

Terrine Gaisburger Marsch

Ein grolRes Glas Rinderkraftbriihe und die Einlage separat im

Vakuumbeutel (Gesottene Ochsenbrust in Wiirfeln, Knopfle, Zwiebelschmelze
und Kartoffelwdrfel) 17,50

Ubrigens: sollte noch Rinderbriihe iibrig sein, die kann man auch ganz hervorragend einfrieren

Hausgemachte Maultaschen

Mike’s hausgemachte Maultaschle mit Fleischfiillung 2 Stiick 6,00
(fertig gegart im Vakuumbeutel) 4 Stlick 10,00
Dazu

Zwiebelsauce/ Portion 3,50
Schmorkohl 4,00
Hauptgange

Sanft geschmortes Ossobuco

Kalbshaxenscheiben in kraftigerSchmorgemiisesauce 17.90
Dazu empfehlen wir unser Risotto Milanese

Frische Kirbistortelloni mit geschmortem Butternutkirbis
und Lauch in Parmesansauce 18,50

Ein 2 im Ofen geschmorter Butternutkiirbis gefiillt mit Sandkartoffeln
Ziegenfrischkase vom Vulkanhof und hausgemachtem Pesto 18,90



Wildgulasch von Hirsch und Wildschwein
mit Krautersaitlingen und Steinpilzen

Mike's BBQ-Spareribs vom Pata Negra
Sanft geschmorte Rippchen vom iberischen schwarzen Eichelschwein
in leichter BBQ-Marinade

(kénnen zuhause im Backofen oder wer mag auf dem Grill oder im Smoker wieder erwarmt werden)

Dazu empfehlen wir: Eine der Tsuri-Saucen und Chorizo-Bohnenragout

Bio-Lammhaxe vom Muritzhof in der Sauce

Beilagen

Butterkndpfle

Hausgemachte KartoffelkloRe (3 Stiick)
Risotto alla Milanese (Safranrisotto)
Butterkartoffeln

Hausgemachter Rotkohl

Hausgemachter Griinkohl (gekocht mit gerauchertem Bauchspeck
und einem kraftigen Loffel Bautzener Senf)

Erbsen-Karottengemise
Chorizo-Bohnenragout

Schmorkohl

Dessert

Frischer Apfelstrudel mit hausgemachter Vanillesauce
in einer Mikrowellen geeigneten Mehrwegplastik

Schokoladenmousse aus Belgischer Schokolade
mit leicht beschwipsten Kirschen

17,90

14,90

18,90

4,50
4,50
6,90
4,00

3,50

3,00

4,00
4,90

4,00

9,90

9,90



Hausgemachte Fruchtaufstriche

Kleine samtige Waldbeere 5,00
Grosse fruchtige Erdbeere 7,90
Grosser Bratapfel-Calvados 7,00
Grosse Mallorquinische Tomate 9,50

Alle Gerichte sind zum alsbaldigen Verzehr gedacht. Einiges halt sich aber
natiirlich auch langer, wir beraten Sie dazu gerne.

Handgemachtes aus unserem Shop
Tsuri Sauce aus Ziirich

Tsuri Sauce NO.1 — DAS Original-

Zutaten :
Tomatenmark, Ananas, Whisky, schwarzer Pfeffer Kaffee, Zwiebeln und
Knoblauch

Verwendung:
Zum marinieren oder als Grillsauce zu Fleisch und Gefligel, zum dippen und
wurzen

Eine echte Allrounderin. Ein bisschen wiirzig, ein bisschen siiss, ein bisschen

sauerlich, ein Multitalent also und damit vielseitig einsetzbar.
200 ml 13,90

Tsuri Sauce NO.2 —Chili Sauce-

Zutaten:
Habanero Chilis, Sissmost, Apfeleessig, Zwiebeln und Knoblauch

Verwendung:
Zum Wiirzen und scharfen von Saucen und Pestos, Pizza Tatar,
Gemiusetapenaden, Cocktails und Shots



Habanero Chilis und Apfelaromen bilden die perfekte Balance und machen

die TSURI-Sauce NO.2 zu einem fruchtig-scharfen Vergnigen.

Die ideale Mischung, um einem Gericht den letzten Schliff zu verpassen

50 ml 8,50

Tsuri Sauce NO.3 — Steak Pepper Sauce -

Zutaten:

Tomaten, Whisky, Urwaldpfeffer, Aceito balsamiko, Zwiebeln, Knoblauch
Verwendung:

Zu allem Gegrilltem

Der exclusive Urwaldpfefffer aus Madagaskar verleiht dieser Tsuri-Sauce eine
leicht harzige Limonen-Thymiannote und passt perfekt zum Whiskey, der durch
das Einlegen von Apfel- und Kirschbaumholz einen torfigen Geschmack
bekommt. So entsteht das unverwechselbar herbe Aroma der Sauce.

200 ml 13,90

TSURI-Sauce NO.4 — Mexican Style -

Zutaten:
Tomaten, Sissmost, Apfelessig und Cacao, Ancho Chili, Habanero Chili, Ingwer
und Koriander, Zimt, Muskat, Kardamom, Vanille

Verwendung:
Zu Fisch, Meeresfrichten, Fajitas, Tacos, Spare Ribs und Chilli con Carne

Fur alle, die unter Fernweh leiden: Diese Sauce besticht durch karibische und
mexikanische Geschmacksnoten und wird so zu etwas ganz besonderem.

Die erste BBQ-Sauce die vor allem zu Meeresgetier passt.

200 ml 13,90



Tsiiri Ketchup Klassik -Tomate-Apfel

Zutaten:
Tomaten, Stssmost, Apfelessig, Rohrzucker, Zwiebel, Zimt, Senfpulver und
Meersalz

Verwendung:
Zum marinieren oder als Grillsauce zu Fleisch und Geflugel, zum Dippen und

Wiirzen. Ketchup geht tber fast alles.....
250 ml 8,50

Olivenol aus Mallorca

Unter streng 6kologischen Aspekten angebautes Olivendl aus Santa Eugenia

Oliric Arbequina Verge Extra

Geschmack:
Pikant mit teils mittelscharfen Noten, etwas bitter, dennoch dulerst fruchtig .
Hoher Poliphenolgehalt.

Aussehen: strahlendes Grin
Geruch:

Aromen von Mandeln und Bananen, griines Gras und Apfel
500 ml 16,50

Oliric Arbequina & Koroneiki Verge Extra

Geschmack:

Leicht stiRlich mit pikanten und teils mittelscharfen Noten, etwas bitter,
dennoch duBerst fruchtig mit Nuancen von griiner Mandel und Fenchel. Hoher
Poliphenolgehalt.

Aussehen: Intensives leuchtendes Grin



Geruch:

Aromen von Gras, Mandel und Banane sowie Nuancen von Apfel und
getrockneten Friichten.

500 ml 16,50

Oliric Koroneiki Verge Extra

Geschmack:
Pikant und leicht wirzig, etwas bitter, dennoch dul3erst fruchtig (Apfel),
gepaart mit Nuancen von Tomate und Artischocke. Hoher Poliphenolgehalt,

Aussehen: Intensives, fruchtiges Grin.

Geruch: Intensive Aromen von Gras, Mandel und Apfel
500 ml 16,50

Wir wiinschen Guten Appetit
Mike und Natalie
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