
 

STERN*S Menü 

Ziegenfrischkäse im Brickteig mit Blütenhonig und Thymian  

Bittersalate, gelierte Feige, alter Balsamico und Kürbiskerne 

*** 

 

Petersilienwurzelsüppchen mit Apfelweinschaum und Croûtons 

*** 

 

Gebratene Barberie-Entenbrust mit Geflügel-Ingwerjus  

Sellerie-Sonnenblumenkernpüree und sautierten Waldpilzen 

*** 

 

Pochierte Williams-Christbirne mit Vanillecrème im Buttersablé  

gerösteten Mandeln und Haselnusseis 

 

72,00 

 

Vegetarisches Menü 

Bunte Blatt- und Bittersalate in Walnuss-Dressing 

mit Apfel-Senf-Chutney und Croûtons 

*** 

 

In Butter gegarter Blumenkohl mit Miso-Hollandaise und Schnittlauch 

gehacktem Landei, Butter-Knusper und frittierten Kapern 

*** 

 

Cheesecake-Cremé mit Heidelbeerragout 

Mürbeteig-Crumble und Vanilleeis 

 

49,00 



 

Suppen, Vorspeisen und leichte Hauptgänge 

Petersilienwurzelsüppchen mit Apfelweinschaum und Croûtons 

12,00 

*** 

 

Ziegenfrischkäse im Brickteig mit Blütenhonig und Thymian  

Bittersalate, gelierte Feige, alter Balsamico und Kürbiskerne 

18,00 

*** 

 

Tranche vom gebeiztem Fjordlachs mit Rote Beete-Salat und Meerrettich 

Himbeerknusper, Forellenkaviar und lauwarmen Stampfkartoffeln  

21,00 

*** 

 

Bunte Blatt- und Bittersalate in Walnuss-Dressing  

Apfel-Senf-Chutney und knusprige Croûtons 

als Vorspeise 14,00 

als leichter Hauptgang 20,00 

oder wahlweise mit 5 sautierten Garnelen 36,00 

*** 

 

-STERN*S Caesar Salat- 

Romanasalatherzen mit Parmesan-Dressing 

Cashewkernen und gebackenen Hähnchenstreifen 

 als Vorspeise 18,00 

als Hauptgang 24,00 

*** 

 

Tatar vom hessischen Weideochsen - angemacht - 

mit Brot vom Landbäcker 

als Vorspeise 22,00 (120g) 

als Hauptgang 30,00 (180g) 

 



Hauptgänge 

In Butter gegarter Blumenkohl mit Miso-Hollandaise 

gehacktem Landei, Schnittlauch, Butter-Knusper und frittierten Kapern 

26,00 

*** 

Gebratenes Filet vom Zander mit Schnittlauch-Beurre blanc 

Meerrettich-Kartoffelstampf und Rote Beete 

32,00 

*** 

Rinderroulade Hausfrauen Art gefüllt mit Gewürzgurke, Speck und Zwiebeln 

dazu Apfelrotkohl und Kartoffelklöße 

30,00 

*** 

Gebratene Barberie-Entenbrust mit Geflügel-Ingwerjus  

Sellerie-Sonnenblumenkernpüree und sautierten Waldpilzen 

36,00 

*** 

Kalbsbrust aus dem Ofen gefüllt mit Semmeln und Petersilie  

kräftiger Malzsauce, gebratener Sandkarotte und Rotkohlsalat 

36,00 

*** 

Geschmortes Ochsenbäckchen mit Burgunder-Jus und eingelegten Zwetschgen 

Selleriepüree und Rahmgemüse in der Königinpastete 

35,00 

 

Vom Grill 

Jungschweinfilet (220g) 

32,00 

*** 

Rückenkotelette vom Strohschwein (200g) 

33,00 

*** 

Rumpsteak (230g) 

39,00 

 

Zu allen Grilladen servieren wir 

einen Marktsalat und Kartoffelgratin 

sowie wahlweise eine Cognac-Rahmsauce oder Kräuterbutter 



 

Käse und Desserts 

Französische Käsespezialitäten 

mit Feigensenf und Früchtebrot 

17,00 

*** 

 

Cheesecake-Crème mit Heidelbeerragout 

Mürbeteig-Crumble und Vanilleeis 

14,00 

*** 

 

Pochierte Williams-Christbirne mit Vanillecrème im Buttersablé  

gerösteten Mandeln und Haselnusseis 

15,00 

 

 

Etwas Kleines im Glas 

Hausgemachtes Vanille- oder Karibisches Kakao-Eis 

mit einem Espresso übergossen 

 8,00 

 

 

Unsere hausgemachten Eis- und Sorbet-Sorten 

Bourbon Vanille, karibischer Kakao, Joghurteis 

Haselnusseis und Waldfruchtsorbet 

 

Erste Kugel 3,50 und jede weitere Kugel 3,00 

 

Portion Sahne 1,50 


