
Tagessuppe										12.-[image: ][image: ]
Harira Marokkanische Kichererbsen Suppe 					15.-
-Serviert mit Dattel & Zitrone
[image: ]
[image: ]Grüner Salat										10.-
Gemischter Salat									14.-
-Italien & French Dressing werden separat serviert und sind Vegan

Halbe-Halbe
Für den kleinen Hunger, Starter oder Appetithappen bieten wir auf einer 3-stöckigen Schieferplatten Etagere, ein Genuss aus Hobelkäse und Trockenfleisch an.
Dazu gibt es hausgemachtes Glutenfreies Brot mit Nüssen, Cornichons, Silberzwiebel und Butter.											
[image: ]28.-	
Flammkuchen *Classic*
Creme Fraîche, Zwiebeln, Lauch und Speck.						20.-
[image: ][image: ]
Flammkuchen *Veggie*
Creme Fraîche, Parmesan, Zwiebeln & Gemüse.					19.-

Rösti im Pfännli
[image: ][image: ][image: ]
· [image: ][image: ]Natur								20.-
· [image: ][image: ]mit Spiegelei							22.-
· [image: ][image: ]mit Schinken							24.-
· mit Spiegelei & Schinken					26.-


Cholera 	>>Unsere Hausspezialität<<
Gommer Spezialität aus Kartoffeln, Lauch, Zwiebeln, Äpfeln und Käse, in einem 4-fach gefalteten Blätterteig eingepackt.
Diese uralte Gommer Speise trägt einen etwas seltsamen Namen, schmeckt jedoch ausgezeichnet und sättigt wohltuend. In alten Zeiten wurden die Zutaten in einer speziellen Pfanne auf offenem Feuer gebacken, wobei auf den Pfannendeckel glühende Kohlen gelegt wurden. 
Diese Kohlen auf Gommer Dialekt Cholä erzeugten die notwendige Oberhitze, um das Gericht auszubacken, und von diesen Kohlen leitet sich das Wort „Cholera“ ab.
[image: ]Vorweg gibt es einen kleinen grünen Salat.
Nr. 1	Original									36.-
Kartoffeln¦ Lauch¦ Zwiebeln¦ Äpfel¦ Käse
Nr. 2	Speck										38.-
[image: ]Kartoffeln¦ Lauch¦ Zwiebeln¦ Äpfel¦ Käse¦ Speck
Nr. 3	Aprikose									38.-
[image: ]Kartoffeln¦ Weißkraut¦ Zwiebel¦ Aprikosen¦ Birnen-Chutney¦ Käse
Nr. 4	Gemüse									38.-
Kartoffeln¦ Zucchetti¦ Zwiebel¦ Karotten¦ Gelbe Raven¦ Käse¦ Erbsen¦ Béchamelsosse¦ Champignons
Marokkanische «Tajine»
Die Tajine ist das traditionelle Kochgerät der Nomaden Nordafrikas. Schon vor tausenden von Jahren benutzten die Berber den Topf aus Lehm, um darin Fleisch und Gemüse zu schmoren. Denn in der Tajine verteilt sich die Hitze perfekt und das Gargut bleibt knackig, schmort schonend und wird wunderbar aromatisch.
[image: ][image: ][image: ]
Tajine de Couscous	
[image: ][image: ]Marokkanischer Couscous mit geschmorrtem Gemüse & Safran.			30.-
Tajine de Poulet	
Couscous mit geschmorrtem Gemüse, Pouletstreifen & Safran.			35.-



Kutteln
Traditionelles Gericht vom Rind bestehend aus Streifen der Innereien in einer pikanten Tomatensauce und serviert mit Bratkartoffeln.						27.-


Panierte Schnitzel		
Vom Schwein mit Pommes und Zitrone.							26.-


Bratwurst
Gemischte Wurst aus Rind und Schwein, von der Metzgerei Nessier aus Münster, mit einer pikanten Currysauce und Pommes.								25.-

[image: ]
Xenia`s Veggie Burger     160 g
Hausgemachter Gemüse Patty aus Quinoa, Karotten, Zwiebeln und Schnittlauch.
Burger Brot aus Randen, mit knackigem Salat, Tomaten und Zwiebeln.
Harmoniert mit einer Kräutersauce, Joopi Sauce und dazu Pommes.			30.-


Joopi Burger     160 g
Hackfleisch Patty aus Rind & Schwein heiss vom Grill, mit einer cremigen 
Tartar- & Cocktailsauce im Sesam Burger Brot, dazu Pommes.				27.-

[image: ]
Schupfnudeln
An einer cremigen Käse-Sahne-Sauce							24.-
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