,Willkommen in unserer Gastwirtschaft, im
ehemaligen Dorfkrug der Zisterzienserménche
des Klosters Elena bei Greifswald auf Monchut
im Siidosten unserer Insel. Hier beginnt die
wunderschone Landzunge zwischen Bodden
und Meer. Fiir Sie der der ideale Ort zum
Verweilen & Geniefsen.”
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Hausgebeizter Lachs A-H:38 14,80

in Himalaya Salz, mit Wildkréutersalat,
Meerrettich und hauseigenem Brot

Schmalzstulle * 6,90
mit hausgemachtem Brot und Gewiirzgurke

Kleiner gemischter Salat 740
Hausgemachter Heringssalat ! 9,90
Brokkolietatar A2 7,90
mit Pumpernickel

(/z]:@, Dol Looh

Salat ,Linde““ 15,90
mit hausgebeiztem Ostseelachs

Salat ,,Schafsberg“? 14,90

mit Schafskise, Oliven, Pepperoni,
Zwiebelringen und Oregano
Zu unseren Salaten reichen wir unser hausgemachtes Landbrot
und ein Dressing nach Wahl.

»Senfdressing® &>

»Thousend - Island Dressing“”

CERL

Gebundene Monchguter Fischsuppe ¢>F 7,90

Karotten-Ingwer Suppe >H 6,90
Gelbes Gemiisecurry mit Tofu 16,90
Verschiedene Antipasti* 16,90
mit frischem Hausbrot

hger H]

Hausgemachter Milchreis®

mit Zimt und Zucker ?

mit Apfelmus >3 g:gg
({f eng. Priria

Spaghetti ,Napoli“ 11,40
mit hausgemachter Tomatensof3e

Bandnudeln® 14,40

mit hausgemachtem Basilikumpesto

WJM%FMW

Gebratenes Lachsfilet >
auf Bandnudeln, Marktgemiise und Zitronen-
grasschaum

Schollenfilet © 25,20

mit Petersilienkartoffeln und
heilRen Stachelbeeren

Dorschfilet P63 24,80
gebraten an Erbsenpiiree, Marktgemiise und

Senfsauce

Zanderfilet unter einer 26,50

Sauerkrautthymiankruste c»
mit Petersilienkartoffeln, Ofengemiise und
Zitronengrasschaum

Edle Matjetsfilets ¢P1%3 21,80

nach nordischer Art mit HausfrauensoRe und
Brattiiffeln

Uil ] . gid 4 oo

Hausgemachtes Sauerfleisch >3 19,90
mit RemouladensofRe und Brattiffeln

Paniertes Schweineschnitzel A8 22,90
wahlweise mit Pommes oder Brattiiffeln

Grilliertes Rinderfilet PE 29,80
mit Kartoffelgratin, Ofengemiise und
Portweinjus

Marinierte Hihnchenbrust ! 23,50
mit Bandnudeln, Ofengemiise und Curry-
schaum

Schweinefilet 23,90
mit Grillgemiise, jungen Kartoffeln und
Portweinjus

Vor e

Max & Moritz?-3 750

Milchreis mit Apfelmus oder Zimt & Zucker

Tom und Jerry 7,50

Nudeln mit Tomatensofie

Képtn ,BlaubarA-¢ 8,20

3 Fischstdbchen mit Pommes

Stortebekers Rauberteller 0,00
Ich bekomme einen Teller und rauber von Mama
und Papa.

Kinderschnitzel 10,90

mit Pommes

26,90
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Pannacotta® 8,90
mit frischen Friichten

Sanddornparfait P 9,60
Warmer Apfelstrudel 13 6,90
mit VanillesolRe und Haselnusseis

HeilRe Zwetschgen ! 6,80
mit Haselnusseis und Sahne

Hausgebackener Kuchen

Kirschkuchen*® 4,50
Pflaumenkuchen*® 4,90
Quarkkuchen® P! 4,90
Sahne extra 2,00
Gighu

Schwedenbecher?® 3 8,50
3 Kugeln Vanilleeis mit Apfelmus Eierlikor, Sahne

Coupe Dianemark %2 740
3 Kugeln Vanilleeis, Schokosof3e und Sahne

Eis und HeiR>! 8,50
3 Kugeln Vanilleeis, heilRe Himbeeren und Sahne

Sanfter Engel>! 5,60
Orangensaft mit Vanilleeis

Eisschokolade ! 5,60
Kakaotrunk, 1 Kugel Vanilleeis und Sahne

Eiskaffee?! 5,60
Kaffee, 1 Kugel Vanilleeis und Sahne
Kinderiiberraschung®! 4,90
Zusatzstoffe:

1Farbstoff 2 Konservierungsstoff 3 Antioxidationsmittel
8 Milcheiweilt 9 Koffeinhaltig 10 Chininhaltig

Allergene:
A glutenhaltiges Getreide B Eier CFische aller Art D Milch oder Laktose
E Schalenfriichte F Sellerie G Senf H Sulfite I Weichtiere

Alle ausgewiesenen Preise sind Euro-Preise.

Unsere Gerichte werden mit cholesterinfreiem Fett zubereitet.
Dem Kartenkenner sei gesagt, diese Karte kostet nur 2 Mark (1 Euro).

Unsere Speisen werden mit belebten
Wasser nach der Grandertechnologie
zubereitet. Mehr Informationen kon-
nen Sie unter www.zur-linde-ruegen.
de nachlesen.

Tradition mit Herz und einem Lacheln -
unser Dankeschon an Sie!

Hotel und Gasthof ,,Zur Linde“ . DorfstraRRe 20 . 18586 Middelhagen . Telefon (03 83 08) 55 40 . www.zur-linde-ruegen.de
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Probieren Sie frischen Kaffee aus unserer Privatrosterei!

Rostkunst nach alter Tradition

Das Geheimnis des Aromas unseres Kaffee liegt vor allem in
der Rostung. Denn mehr als 800 Aromastoffe schlummern in
einer einzigen Bohne und wollen zu Leben erweckt werden.

Die Dauer unserer Rostung (ca, 16-22 min) und die Tempera-
tur (175-220 Grad) entscheiden, ob der Charakter der einzel-

nen Kaffeesorten optimal zur Entfaltung kommt. Verarbeitet
wird bei uns fast ausschlieRlich Biorohkaffee aus verschieden
Anbaugebieten. Und natiirlich wird nur Arabica verwendet,
die Kaffeesorte mit dem edlen und komplexen Geschmack,
der geringeren Siaure und dem geringeren Koffeingehalt. Nur
Rohkaffee bester Qualitit kommt in unsere Rosttrommel,
den wir natur belassen und ohne jegliche Zusitze rosten.
Per Sichtfenster und Probenzieher wird der Rostvorgang
kontrolliert. Unsere Mitarbeiter geben Thnen gern Auskunft
iiber die Herkunft und Herstellung unseres Kaffee. Unsere

Kaffees (aulSer Filterkaffee) werden im klassischen Siebtra-
gerverfahren aufgebriiht, welches die Aromastoffe best mog-

lichst entfaltet.

,Die beste Methode, das Leben angenehm zu verbringen, ist,
guten Kaffee zu trinken. Und wenn man keinen haben kann,

so soll man versuchen, so heiter und gelassen zu sein, als hiit-

te man Kaffee getrunken.” (Jonathan Swift)

Pott Kaffee? 4,50

Espresso® 2,90

Klein, schwarz und stark: Der Espresso bildet die
klassische Basis fiir viele Kaffeespezialitéten.

Doppelter Espresso® 4,50
Espresso Macchiato® 3,10

Der ,gefleckte Espresso” wird mit einer kleinen
Haube aus aufgeschaumter Milch gekront.

Cappuccino? 4,10
Er besteht zu einem Drittel aus Espresso, heifler

sowie aufgeschiumter Milch. Eine dunkle Espres-
somischung garantiert den unvergleichlichen Ge-

schmack.

Milchkaffee® 4,90
Die Basis des beliebten Milchkaffees bildet der
Café Créme. Er besteht zu halben Teilen aus Kaf-
fee und heilser Milch. Serviert in bauchigen Tasse.

Latte Macchiato? 4,50

Diese Kaffeevariante besteht aus drei Schichten:
heiRRe Milch (%), geschaumte Milch (¥3) und einem
Espresso. Serviert in einem hohem Glas.

mit Aroma 5,20
(Amaretto, Vanille, Haselnuss, Karamel)
Café Créeme® 3,50

Er wir aus einer Créme-Bohne hergestellt und in
einer Kaffeetasse mit ca. 120-140 ml serviert.

Pott Schokolade mit Sahne 4,10

ohne Sahne 3,90
Grog 5,50
HeilSer Sanddornsaft 4,30
Glithwein nach Jahreszeit 4,10
Pott Tee? Ronnefeldt Tee (lose) 3,90

Assam (Schwarztee, kriftig, wiirzig, malzig)

Earl Grey (Schwarztee mit Bergamottenaroma)
Jasmin Gold (Griiner Tee mit Jasminbliiten)

Vanilla Roibosh (afrikanischer Krautertee mit Vanille)
Mint & Fresh (Krautertee mit Pfefferminze)
Bergkriuter (Krautertee)

Glashéger Mineralwasser 0,251 3,40
Classic, Medium, Still

Glashéger Medium 0751 7,70
Glashéger Orange®/Zitrone 021 3,10 0414,90
Vita Cola schwarz’® 021 3,10 o041 4,90

Safte Apfel(naturtriib), Orange, 021 3,50 0415,50
Multivitamin, Kirsch, Banane,

Johannisbeere

Sanddornsaft 021 3,90 o041 5,90
Fruchtsaftschorle 021 3,50 o041 5,10
mit allen Saften moglich

Tonic® 0,251 3,90

Bitter Lemon > 0,251 3,90

Ginger Ale! 0251 3,90
Sanddornbrause 0,331 3,90

U ] T

Landbier aus eigener Produktion.

Kennen Sie eigentlich unser Bier? Wihrend Thr Essen zu-

bereitet wird, mochten wir Ihnen davon erzahlen. Um 1450

wurde dieses Haus als Dorfkrug gebaut. Zisterzienser-

monche, die dem Monchgut den Namen gaben, haben hier
auch fiir das Bier gesorgt. Aber auch mit uns hat das gute alte
Landbier viel zu tun.

Meine Zutaten hole ich mir aus der Natur: Hopfen und Malz.

Und dazu einfach Hefe und unser gutes Wasser...
Es st eigentlich ganz einfach: Zu erst wird geschrotetes Malz

mit Wasser gemischt und gekocht. Jetzt haben wir Maische.

Danach wird die Maische getrennt in Dickes (Treber) und
Fliissiges (die Wiirze). Das nennt man Lautern! Nun miissen
wir die Wiirze mit dem Hopfen noch einige Zeit kochen - und
fertig ist die Stammwiirze! Nun die Stammwiirze abkiihlen
lassen, Bierhefe unterrithren undjetzt heiflt es warten bis die
Girung beginnt.

Nach ca. 1 Woche ist die Grundgirung abgeschlossen, dass
Jungbier wird in die Fisser geftillt. 4-5 Wochen muss das Bier
dann noch reifen. Dabei bleibt das Bier naturtriib, denn nur
ungefiltert behilt das Bier seine hohe Qualitét! Zum Wohl.

Landbier (hausgebraut hell/dunkel) 0,31 4,30
Landbier (hausgebraut hell/dunkel) 0,51 5,90

Liibzer Pils 0,31 4,10
Liibzer Pils 0,51 5,50
Alster 0,31 3,80
Alster 051 5,30
Alster alkoholfrei 051 5,30

s Brertpudf

Stortebeker Freibier alkoholfrei 0,331 3,90
Stortebeker Weizen alkoholfrei 0,51 5,50

Stortebeker Weizen hell 0,51 5,50

Vita Malz! 0331 3,90

Sanddornweizen 0,331 3,90

Sandemann Sherry 5cl 3,90

Dry oder Medium Dry

Martini Vermouth 10cl 5,90

Bianco, Rosso, Extra Dry

Camparil Orange, Soda 7,50
R 0,21 6,90

WM'@WW 051 13,50

Miiller-Thurgau® QbA trocken Rheinhessen
fruchtig, trockener Weillwein passt sehr gut zu weiflem
Fleisch und Nachspeisen.

Grauer Burgunder™ QbA trocken Baden

helles Gelb, mineralisch und fruchtig nach Apfeln und Bir-
nen im Bukett wird gerne zu gegrilltem Fisch sowie Gefliigel,
Schweine- und Kalbfleisch serviert.

Rivaner & Riesling® QbA feinfruchtig (halbtrocken)
Baden,

Feines und frisches Weillweincuvee mit einem belebenden
feinfruchtigen Duft. Passt ideal zu hellem Fleisch, Fisch,
Pasta und Gemiise. Ein Wein fiir den téglichen, moderaten
Genuss.

Silvaner QbA lieblich Pfalz

Frischer, milder Weillwein der durch eine dezente Frucht
und ausgepragte Mineralitét eine dichte Struktur erhilt.
Vollmundig durch die Siifse. Passt hervorragend zu Gefliigel
und hellen Sof$en.

PJ’S{"' : 0,21 6,90

W\/ i 2
051 13,50

Spatburgunder Rosé QbA trocken Baden

Sehr fruchtiger und spritziger Rosewein mit einem schénen

Rosefarbton. Durch seine Leichtigkeit eignet er sich zu leicht
gegrillten Speisen und zu Fisch.

Portugieser Weilsherbst Qba halbtrocken Pfalz
Eine knackige Séure lisst diesen apricotfarbenen Weifiherbst
fast schon prickeln. Der Geschmack von feingeschnittenen

Erdbeeren ldsst ihn hervorragend zu Fischgerichten glinzen.

, 0,21 6,90
& i"’“’” 051 14.90

Spitburgunder® Qba trocken Baden

Sehr fruchtiger und ausgewogener Wein. Klares und dichtes
Rot. Aromen von reifen Kirschen und Schokolade. Exzellent
zu Pastagerichten und herzhaften Speisen.

Dornfelder™ Qba trocken Pfalz

Fruchtig vollmundiger Dornfelder mit Aromen von Heidel-
beere und Schwarzkirschen. Die harmonische Saure und ju-
gendliche Frische passt sehr gut zu Schwein, Rind und Wild.

Portugieser ™ QbA halbtrocken Pfalz

Rubinrote Farbe und ein vollmundiges, jedoch weiches Mund-
gefiihl. Zarte Beerenaromen mit einem herrlichen SiiRe-Séau-
re-Spiel. Eignet sich sehr gut zu Gefliigel und helle Sof3en.

Spitburgunder® QbA lieblich Pfalz

Fein-fruchtiger Rotwein mit zarten Noten von Brombeere,
Erdbeere und leichtem Vanille. Das weiche Mundgefiihl und
die angenehme Restsiilte passt ideal zu Gefliigel und hellen
Sofsen.

v
Sanddornwein® 0,21 6,90
051 13,50
Weinschorle! weif oder rot 0,21 5,50
0,51 9,90
Remy Martin 3,90
Nordhiuser Doppelkorn 2,70
Wodka Gorbatschow 2,70
Klabauterminnchen 2,70
Jiagermeister 2,90
Fernet Branca 2,90
Ramazotti 4 4,50
Rostocker Doppelkiimmel 3,10
Rostocker Aquavit 3,10
Kiistennebel 3,10
Jubildumsaquavit 3,10
Sanddornlikor hausgemacht 2,90
Baileys Irish Cream? 4 4,50
Fischergeist (im Tontopf serviert) 3,80
Grappa di Chardonnay Frattina 3,90
Tullamore Dew Irish Whisky 5,50
Jack Daniels Tennesee Whiskey 5,50
DA ang ligohon 2]
Edelobstbrdinde:
Schwarzbeer Apfel 42%vol. 5,40
Riigener Birne 42%vol. 5,40

Riigener Zwetsche (Pflaume) 42%vol. 5,40
Geist:

Sanddorngeist 40%vol 540
Likor:

Pliischappel 2%vol. 4,50
Schwarze Johannisbeere 21% vol 4,60
Pickendiister siiRer Kriiuter 33%vol 4,60
Ralunkentrunk 35%vol 4,90

Krauterlikér mit Sanddorn

Alle ausgewiesenen Preise sind Euro-Preise.

Hotel und Gasthof ,, Zur Linde“ . DorfstrafSe 20 . 18586 Middelhagen . Telefon (03 83 08) 55 40 . www.zur-linde-ruegen.de



