Lieber Gast,

wir begriiRen Sie in unserem Hause.
Mit unseren Raumlichkeiten méchten wir Ihnen
ein wenig Einblick geben in vergangene Zeiten.

Soweit es moglich ist, verarbeiten wir regionale Produkte in unserem Haus.
So beziehen wir z. B. die Bio-Eier fiir unsere Pfannkuchen vom ,, Hef Alpermiihle*,
Fleischwaren von der , Landmetzgerei Lobach“ und Getrinke von der ,,Saftkelterei Weber: «.

Auf Wunsch kénnen wir Thnen auch den Pfannkuchen-Teig mit laktosefreier Milch
sowie mit glutenfreiem Mehl zubereiten.

Die Liste der Zusatzstoffe und Allergene halten wir fiir Sie bereit!

Pfannkuchen-Haus
Hauptstralle 60
51588 Niimbrecht
Tel. 0 22 93 / 35 30

Bitte zahlen Sie nur den Betrag
der maschinell ausgedruckten Rechnung

www.pfannkuchen-haus.com o







SeZeZe B dolefe Da e

Die ,,Bergische Kaffeetafel

Die ,,Bergische Kaffeetafel“ ist die bekannteste der bergischen Spezialititen. In
den verschiedenen Bereichen des bergischen Landes hat sie verschiedene
Varianten.

Die ,.Bergische Kaffeetafel”, die heute eine Attraktion fiir den Fremdenverkehr
ist, war schon friiher ein festliches Kaffeetrinken. In der Mundart wird sie als
,,Kaffeedrenken met allem drom on dran“ bezeichnet. Was ,,drom on dran‘
beinhaltet, das hing von der historischen und familidren Situation ab. Die
Reichhaltigkeit, die wir heute vorfinden, war friither allenfalls bei
gutbiirgerlichen Familien iiblich. Was allen Schichten der Bevolkerung gemein
war, ist der Wert, den man der héuslichen Tischgemeinschaft beimal}. Dieses
Fluidum von familidrer Gemiitlichkeit hat die ,,Bergische Kaffeetafel* bis heute
gewahrt, denn wer tafelt schon gern allein.

Menue ,,Bergische Kaffeetafel*

* Schwarzbrot

» Korinthenweil3brot (Stuten)

* Graubrot

* Butter

* Marmelade

» gekochter Schinken, roher Schinken
* Riihrei mit Speck

 gerducherte Forelle mit Meerrettich
 Schnittkdse

 Klatschkise mit Krautern

* Milchreis mit Zimt und Zucker

* Waffeln mit heilen Kirschen & Schlagsahne
» Kaffee aus der Droppelminna

1 Weizenkorn

pro Person €

Ab 2 Pers. und einen Tag Vorbestellung




Getranke
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Offene Weine

Riesling Mosel Erzeugerabfiillung

0,51

malolaktisch ausgebaut, trocken

Scheurebe Nahe Erzeugerabfiillung
fruchtig, jung

Portugieser Rheinpfalz,
WeilRherbst mild, halbtrocken

Dornfelder Rotwein Erzeugerabfiillung
trocken, gehaltvoll

Ahrweiler Klosterberg
Rotwein, halbtrocken

Blanc de Noir, Ahr-Spatburgunder
Qualitatswein, feinherb

Spirituosen 2 cl Eis-gekiihlt

Buckorn
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Wacholder

Fernet Branca

Kiimmerling

Sherry: medium, dry oder cream
Martini »bianco oder rosso«




Warme Getranke

Tasse Kaffee

Ein Kannchen
Espresso

Kaffee Creme
Milchkaffee

Latte macchiato
Cappuccino
Cappuccino Spezial
Heille Schokolade
Glihwein

Tee Schwarz

Tee Minze

Tee Hagebutte
Tee Kamille

Tee Friichte

Grog

Tee Rooibos

Tee Griin

mit Kaffeelikor

mit Hansen Rum




Suppen

Hausgemachte franzosische Zwiebelsuppe
mit WeilSbrot und Kase tiberbacken

Rinderkraftbriihe mit Eifladle

Tomatencreme-Suppe mit Sahnehaube

Vorspeisen

Scampis, gebraten in Olivendl
mit Knoblauch, Chili und Salat

Forellenfilet gerauchert,
mit Meerrettich und Preiselbeeren

Dazu reichen wir Vollkorntoast und Butter




Pfannkuchen

Pfannkuchen »Altertiimchen«
mit Tomaten, Zwiebeln, Kase und Krautern

Franzosischer Pfannkuchen
mit Camembert iiberbacken und Preiselbeeren

Bergischer Pfannkuchen gefiillt mit pikant
gewtirztem Hackfleisch, Champignons und Zwiebeln

Niimbrechter Pfannkuchen
mit Bratkartoffeln, Speck und Zwiebeln

Pfannkuchen mit Schinken
und einem gebackenen Ei

Teufels-Pfannkuchen mit Paprika, Zwiebeln,
Speck, Kase und Champignons »Pikant«

Pfannkuchen »Ziiricher Art« Geschnetzeltes
mit Champignons in Weillwein-Rahmsauce

Pfannkuchen mit gerduchertem Forellenfilet
und Preiselbeermeerrettich

Pfannkuchen mit Thunfisch und Zwiebeln,
mit Kase tiberbacken

Pfannkuchen mit geraucherter Mettwurst

Pfannkuchen »Hawaii«
mit Schinken, Ananas und Kase

Pfannkuchen mit Salat nach Wahl

Pfannkuchen mit Blattspinat,
Knoblauch und Kase tiberbacken

Pfannkuchen mit Schafskise und Rucola




Pfannkuchen

Pfannkuchen »Natur«
mit Rahmbutter und Puderzucker

Pfannkuchen »SiiRR«
mit verschiedenen Arten Marmelade

Pfannkuchen »wie Kraut und Riibenc«
eingerollt mit Riibenkraut

Pfannkuchen mit Bananen,
Mandeln und Vanille-Eis

Kirsch-Pfannkuchen
mit heilfen Kirschen und Vanille-Eis

Apfel-Pfannkuchen
mit Rosinen, Mandeln und Calvados

Pfannkuchen mit Rosinen,
braunem Rum und Puderzucker

Pfannkuchen-Ttite mit Apfelmus

Kinderpfannkuchen »Mondgesicht«
mit Nutella und Smarties

Pfannkuchen mit pikanter Krauterquarkfiillung

Pfannkuchen mit gekochtem Schinken,
Gouda-Kase und Champignons

Pfannkuchen mit Speck und Zwiebeln

Pfannkuchen mit Broccoli,
Champignons und Kase

Pfannkuchen mit Obst und Friichten
aus der Region je nach Jahreszeit




Salate

Blattsalat
in pikanter Rahmsauce

Hollandischer Maissalat
mit Gouda-Kase und Sauerrahmsauce

Kleiner gemischter Salat

Tomatensalat saftig-frisch
mit Sahnedressing und Krautern

Salat-Schale »Art des Hauses«
mit verschiedenen Salaten der Saison

Salat-Schale »Scampic«
aus verschiedenen frischen Salaten
mit gebratenen Garnelen

Salat-Schale »Pute«
aus verschiedenen frischen Salaten
mit gebratenen Putenstreifen




Fleischgerichte von 12 bis 14 Uhr und ab 18 bis 22 Uhr

Fleischgerichte €

Geschnetzeltes »Ziiricher Art«
mit feinen Champignons in Weillwein-Sahnesauce,

Rosti und einem gemischten Salat o

Filetspitzen vom Rind, pikant gewtirzt
mit frischem Paprika, Zwiebeln und Champignons

dazu Berner Rosti und Blattsalat S

Pfeffersteak

Filetsteak vom Rind mit griinem Pfeffer in Rahmsauce
dazu Bratkartoffeln mit Speck und Zwiebeln

und Blattsalat

Jeden Mittwoch haben wir unseren Reibekuchentag.

Aus besten Kartoffeln regionaler Anbieter
frisch zubereitet,
drei Bergische Reibekuchen mit Apfelmus,

Schwarzbrot und Butter




Desserts

Original Bergische Waffel

mit heilfen Kirschen, Vanilleeis & Sahne
(Samstag u. Sonntag)

»Niimbrechter Apfelstrudel«
Blatterteig gefiillt mit Apfelstiickchen u. Zimt
dazu Vanilleeis & Sahne

Rote Griitze nach »Art des Hauses«
leckere Beerenfriichte mit Schoko-Eis & Sahne

Eisbecher »Altertiimchen«
Eisbecher mit Schoko- u. Walnusseis,

Cremelikor & Sahne

»Schwarzwald-Becher«
Bourbon-Vanille u. Schokoladeneiscreme
mit heilfen Kirschen, Sahne & Kirschwasser

Gemischtes Eis
Drei Kugeln nach Wahl mit Sahne




