Das besondere ,Maibock" Hubertus Menu

Es ist schon komisch, das bei dem Begfaibock" der GroRteil der Bevolkerung
immer erst an das bertihmte untergarige Starkbigktd¥ielleicht liegt dies daran, das
meist nur Jager und Koche den Begriff ,Maibock'ther Kiiche benutzen. Was ist den
nun ,Maibock® bzw. was zeichnet Ihn aus? Als ,Matkbbezeichnet man das
mannliche Reh, welches wir seit 1. Mai wieder befadurfen. Das ,Waidmanns Heil*
war uns und unseren Jagdfreunden schon hold! Biokledie Rehe, die ein kleines
Geweih auf dem Kopf haben. Die Bocke ern&hren micheit nur von jungen, saftigen
Trieben, die die Pflanzen hergeben. Die perfekische" ausgewogene Nahrung mit
besten ,N&ahrstoffe* und wahnsinnig viel Kraft. Oieere sind nach dem Winter sehr
fettarm. Hochkonzentriert und wachsam sind sietreafifach zu bejagen, aber
wahnsinning schmackhaft in der Zubereitung.

.Blattzeit®
Carpaccio aus der marinierten Maibockkeule undaramdm Maibockrticken

* * *

, Das Feinste”
Filet vom Maibock mit Wildkrauter-GraupenrisottoduKohlrabi Gemise

* * *

,Lebenselexier”
Essenz vom Maibock mit Dimsum vom Maibock

* * *

,Faszination*
Rucken vom Maibock mit ,wilder Erdbeersauce
Spargel im ,Bonner Advent* Maiwirsing Mantel
Nudeln gefullt mit ,\Vulkanhof” Eifler Ziegenfrischise

* * *

~Maigefuhl*

Variation von Rhabarber, Waldmeister und Erdbeere
5 Gang Menpreis 73 €
4 Gang Menipreis (ohne Zwischengang) 58 €
3 Gang Menupreis (Vorspeise * Hauptgang * Dessert) 51 €
3 Gang Menupreis (Suppe * Hauptgang * Dessert) 45 €
Donnerstag ist immer unser besonderer Hubertus Tag
Dann kostet das 3 Gang Meni (mit Vorspeise) nur 44 €



Menu ,wie zu GrolSmutters Zeiten*

.,Nur wer einen guten Braten macht, hat auch eiegtiterz“ hat schon Wilhelm Busch
zum Besten gegeben. Mit diesem Meni méchten wideviein bischen an alte Zeiten
erinnern und durch klassische Zubereitungsarterdienferwendung von
bodenstandigen Produkten die ,Alten* Zeiten wiedgfleben lassen. Einen Gegenpol
bilden zur neuen schnellen und hektischen ZeitlbeKochen oftmals zu sehr in den
Hintergrund gerat! Guten Apetitt.

Cremesuppe vom ersten Barlauch des Jahres
mit ,wilder* Frihlingsrolle mit Graupen

* * *

~Wie friher in Omas Kiche*
Braten aus der ,Maibock” Keule aus Recher Waldern
mit QBA ChuttneyQuitte Birne & Apfel) Spatburgundersauce
~Bonner Advent* Wirsinggemuse vom Bauer Janz
und Wildkrauter-Kartoffelplatzchen

.Halali*
Gebrannte Creme mit Eiscreme von Weinbergspfirsiche

Menupreis 35 €

per Mal Wirsing Bonner Advent ist ein Produkt der Slow Food Arche
des Geschmacks. Ein zu schitzenswertes LebensBeéigtr Janz in Oedekoven ist
einer von zwei Bauern, die diese Sorte noch anbandrauch das Saatgut selbst
herstellen. Der Wirsing wachst locker im Blatt ustdsehr schmackhatt.



»~Jagdgottin Diana“ Men

Diana wirkte in der romischen Mythologie als Sclwtzin der Frauen und der Jagd. Ihr
Name bedeutet so viel wie "heller Himmel". Die @Gbttagt gerne eine Stephane (=
eine Art Kranz) mit hohen Strahlen oder Zackenangen, offenen Haar. In der linken
Hand halt sie ein méachtiges venabulum (= italisstesslanze zur Wildschweinjagd).
Hunde und Jagdtiere waren ihre Begleiter. Pfeil Baoden hat sie - zumeist wegen der
Lanze - abgelegt. Das Meni soll eine Reise durelWalfalt unserer Wildkiche sein.
Erleben Sie den abwechslungsreichen ,wilden“ Gesdkmron Markus Bitzens Kiiche.

Carpaccio von der marinierten Maibockkeule

* * *

Spargelsalat mit Kaninchenrtcken

* * *

Doppelte Kraftbriilhe vom Reh

* * *

Komposition vom Hasenrticken

* * *

Sorbet des Hauses

* * *

Kreation rund um den Recher Hirschriicken

* * *

Maibockricken

* * *

Dessertvariation nach Laune des Chefs

Beilagen gestaltet die Kiiche zu jedem Gang nachtdgesaktuellen Angebot.

8 Gang Menipreis 89 €
7 Gang Menupreis 79 €
6 Gang Menupreis 72 €



Vorspeisen

,Das Fruhjahr ist da“
Der erste Salat von unserem Bauern Janz ist géernte

kleiner Vorspeisensalat mit einer Schopphof Huhndkeihlingsrolle 8 €
.Blattzeit*

Carpaccio aus der marinierten Maibockkeule

und Tartar vom Maibockricken 14 €

~Etwas feines vom Wildkaninchen*

Salat von Spargel vom Bauer Fuchs mit Wildkrautemmaale

gebratenem Ricken vom wild gejagdtem Bornheimen&henricken

Mousse vom Eifler Ziegenfrischkase 14 €

,unsere Erfindung”

Wir haben die im Ahrtal geschossene Wildschweinkaealch Graubtinden gebracht.
Dort in 1500 Meter Hohe in der einmalig klaren Ldér Alpen haben

wir die Wildschweinkeule Uber 5 Monate in einer besten

Fleischtrocknereien Lufttrocknen lassen.

Luftgetrockneter Ahrtaler Wildschweinschinken ,B s Art*
mit QBA Chuttney und Bergkasekrapfen 13 €

Suppen

Cremesuppe vom ersten Barlauch des Jahres
mit ,wilder“ Frahlingsrolle mit Graupen 7€

Kraftbriihe vom ,Maibock*
mit Dimsums gefullt mit ,Maibockhaxe* 8 €

Cremesuppe vom ersten Spargel
vom Bauer Fuchs aus Eckendorf
mit Bergk&sekrapfen 7€



Hinweis von Inhaber & Kiichenchef Markus Bitzen:

Filet oder Medaillons aus dem Ricken braten wir XMohle des Fleischascht durch

,Faszination Maibock*
Rucken vom Maibock mit ,wilder* Erdbeersauce
Spargel im ,Bonner Advent* Maiwirsing Mantel, Wildkutergraupenrisotto 33 €

~Wie friher in Omas Kiche*

Braten aus der ,Maibock” Keule aus Recher WaldeitnQBA Chuttney

(Quitte Birne & Apfel), Spatburgundersauce, ,BonAevent*

Wirsinggemuse vom Bauer Janz und Wildkrauter-Kéetfolatzchen 24 €

Jfrischer Spargel vom Bauer Fuchs aus Grafschaft Boeendorf*

1 Pfund Spargel (Rohgewicht) dazu Markus Bitzerezih Barlauch Hollandaise
mit Petersilien-Butter Kartoffeln, Schinkenauswéhirschschinken, Rehschinken,
geraucherter und gekochter Wildschweinschinken) 21 €

Jrischer Spargel vom Bauer Fuchs mit Gruns Gruns*

Stangenspargel vom Bauer Fuchs aus Eckendorf dazu

Cordon Bleu vom Wildschweinrticken gefullt mit EiflBergkase

mit Hollandaise Sauce und Kartoffelkrapfen €5

.der Klassiker*”
Goulasch aus der Hirschkeule ,nach Markus Art"
mit Spitzkohlgemiise vom Bauer Janz und Kartoffglien 16 €

,wom Glucklichen Rind*®
Rumpsteak mit Pfefferrahmsauce, Bitzens Kirbiskeich
Kohlrabigemuse und Kartoffelkrapfen 24 €

,Ein gutes Stlick vom Bauer”
Braten aus der Keule vom Limosin Rind vom Baueropph
Spatburgundersauce, Spitzkohlgemise und Wildkrddaeoffelplatzchen 17 €

Jrischer Spargel vom Bauer Fuchs mit Blub Blub*

Stangenspargel vom Bauer Fuchs aus Eckendorf

Laacher-See Felchenfilet vom Klosterfischer Herhétdkamp

mit Hollandaise Sauce und Petersilien-Butter Kéetaf 23 €

»,Mmit Ahrwasser besiegelt*
Filet von der Lachsforelle aus den AhrfischteicireSchuld
Rieslingsauce, Blattspinat vom Bauer Janz, Tom&tempenrisotto 22 €



Dessertauswabhl

~Maigefuhl®

Variation von Rhabarber, Waldmeister und Erdbeere 9€
,Fruhlingsbote* mit 0,2cl eigenem Weinbergspfirsichlikor 12 €
~Schlubbie*

Quitte-Birne-Apfel Kompott, Quittenkuchen
Schokoladenmousse mit karamelierten Apfelstiickchen

Bratapfeleis 8 €
~Schlubbie* mit 0,2cl Birnenlikor 11 €
,Halali

Gebrannte Creme mit Eis von Walniissen 7€
.Halali mit 0,2cl Winzerkaffee (Trester mit Sahne) 10€
,Das Eis"

Verschiedene selbstgemachte Eissorten mit Sahne 5€

Unsere Lieferanten aus der Region

Wild kommt aus heimischen Waldern von befreuadgiigern
Kréuter, Barlauch, Pilze aus Recher Wéldern vonriHeesenmaier

Kartoffeln, Eier, Rindfleisch  Familie Schopp vomh8pphof aus Esch

Obst und Saft Obsthof & Safterei Familie Sonraag Gelsdorf
Spargel Bauer Fuchs aus Eckendorf

Ziegenkase Vulkanhof aus Gillenfeld in der Vulkdel

Bergkase Hof Groner aus Loogh in der Eifel

Weine aus dem wunderschénen Ahrtal von versehiea Winzern
Kirschen und Quitten aus Oma Petras Garten ausaDer

Gemise und Salat Bauer Janz aus Oedekoven

Gemuse und Obst Bauer Ark aus Bornheim

Essige Acetovit Essigmanufaktur Gerd Schiiller Rarnau
Mehl Mehlmihle Werner Bedorf aus Wachtberg HijYi

Senf Senfmiihle Monschau

Ole Bonner Olmihle ,Haus Zimmermann“

Rabs-& Disteldl Bauer Esser aus Burgbrohl

Schweinefleisch Bauer Kroll in Neuwied Seelsctmidhtet Schwabischhéallische Schweine



