
    

Barbecue-Wochen 
Grillgerichte vom "OKLAHOMA JOE" 

 

-Unsere Sommerattraktion für Sie- 

 

Dieser original amerikanische Barbecue-Smoker 

wird in Handarbeit aus dickem Stahl 

in Stillwater, Oklahoma (USA) hergestellt. 

 

Die massive Bauweise garantiert, über eine sehr lange 

Zeit, eine gleichmäßige Temperatur, 

was beim Grillen, Barbecue und Räuchern 

von besonderer Wichtigkeit ist. 

 

Durch die Wahl der Befeuerung, 

in unserem Fall Kirschbaumholz, können 

individuell verschiedene 

Geschmacksrichtungen erzielt werden. 

 

Jedes Stück Fleisch, Fisch oder Geflügel wird, 

nach Ihrer Bestellung, frisch und á la minute 

für Sie zubereitet. 

 

Das "Krone-Team" wünscht 

GUTEN  APPETIT! 

 

 



 

 

 

 

Vorspeisen 

Hessischer Tapas-Teller 

Grüne S0ße mit Ei, Handkäse-Spieß, geräuchertes Forellenfilet mit 

Sahnemeerrettich, Crêpe-Roulade mit Kresse, Kalbfleischsalat in 

Kräutermarinade, lauwarmes Rote-Bete-Süppchen und Westerwälder 

Rauchschinken  

 

dazu reichen wir Ihnen Bauernbrot und gesalzene Butter  

 

                                                              als Vorspeise  13,50 €                                                             

        als Hauptgang         18,50 € 

 

 

Flammkuchen                                                                       10,50 € 

mit Streifen vom Norwegischem Fjordlachsfilet 

und grünem Spargel          

                                                                             

Burrata (Italienischer Frischkäse)     12,50 € 

auf marinierten Kirschtomaten und Kräutercrostinis           

                                  

 

Suppe 

Weiße Tomatenschaumsuppe      7,50 €  

mit mediterranen Gemüse-Crostinis                

 

Tomaten-Melonen-Kaltschale      8,50 €   

mit gebratenen Jakobsmuscheln 

                                                                                                                     

 

 

 

 



 

 

 

Grill-Hauptgerichte vom „Oklahoma Joe“ 

 
Fisch 

Bio-Lachsforellenfilet von der „Ahäuser Mühle“                            19,50 €

  

Medaillons vom Adlerfisch       23,50 €  

mit Chili und Olivenöl                                                                                                              

  

Geflügel 

Maishuhnbrust                                   20,90 €     

mit Paprika und Oliven        klein  16,90 €  

unter der Haut gebraten 

 

Barbarie-Entenbrust           23,90 €   

         mit Rosmarin und Ahornsirup glasiert    klein  19,90 €                                                                              

 

Schwein 

Kotelett vom „Westerwälder Duroc-Schwein“   250g  23,50 €  

mit Salz, und grobem Pfeffer mariniert    

         „Meat by Nature“ aus Steinbach  

 

Iberico Rückensteak         21,50 €  

unter der Pfifferling-Kruste     klein  17,50 €

    

           

                                                                                     

Rind  

Entrecôte aus Argentinien   250 g / 350 g -  28,50 € / 33,50 €   

Rodeo Rumpsteak    250 g/ 350 g – 26,90 € /  32,90 € 

Argentinisches Rinderfilet  250 g / 350 g - 36,90 € / 41,90 €   

Kanadisches Flanksteak        250 g / 350 g –  27,50 € /31,50 € 

 



 

 

 

Zu jedem Grillgericht wird auf Ihrem Tisch eingestellt 

*BBQ-Ratatouille 

*Tortellini-Salat 

*Tomatenbutter 

*Ananas-Chutney 

*Lauchsalat 

*Olivenbutter 

*Hummus (Kichererbsen-Creme) 

*Tomaten-Pesto  

 

 

Zu jedem Grillgericht können Sie eine der  

folgenden Beilagen wählen 

*Tiroler Bratkartoffeln mit Speck und Zwiebeln 

*Süßkartoffel Pommes  

*Mediterranes Pfannengemüse 

*Rösti Pommes  

*kleiner Salatteller 

*Ofenkartoffel mit Sour-Cream 

*Mandelbällchen 

 

 

Gegen einen Aufpreis von 2,50 € können Sie gerne 

weitere Beilagen aus diesem Angebot bestellen.  

 

 

 

 



 

 

Vegetarische Menü-Empfehlung 
 

Gerne können Sie die folgenden Gerichte auch wie 

gewohnt einzeln wählen. 

 

Vorspeise 

Burrata (Italienischer Frischkäse)     12,50 € 

         auf marinierten Kirschtomaten und Kräuter-Crostinis 

 

Suppe 

Weiße Tomatenschaumsuppe      7,50 € 

mit mediterranen Gemüse-Crostinis      

 

Hauptgang 

Gemüsebrätling        17,50 € 

mit mariniertem Wildkräutersalat, Kräuter-Schmand    

und Reibeküchlein                                                               
          

oder 
 

Gefüllte Kartoffeln        15,50 € 

mit getrocknetem Tomaten-Schmand und Bergkäse    

 gratiniert auf Ratatouille-Gemüse                                 

 

Dessert 

Aprikosen und Brombeer-Sorbet     8,50 € 

mit frischen Waldbeeren und Prosecco aufgegossen     

 

 

als 3-Gang Menü:  29,50 € ( Suppe oder Vorspeise, Hauptgericht und Dessert) 

als 4-Gang Menü:  41,50 € (Suppe, Vorspeise, Hauptgericht und Dessert) 

                           



 

 

 

Dessert & Käse 

Gemischtes Eis         4,50 € 

Vanille-, Erdbeer-, und Schokoladeneis 

mit Waffel 

auf Wunsch Portion Sahnehaube     0,80 € 

 
 

Eiskaffee           

mit 2 Kugeln Vanilleeis, Sahnehaube und Minze  6,00 € 

mit 1 Kugel Vanilleeis, Sahnehaube und Minze  4,00 €                                            

 

Pina Colada Crème        7,50 €  

mit Kokos-Crumble und Limettensorbet       

                     

Aprikosen und Brombeer-Sorbet     8,50 € 

mit frischen Waldbeeren und Prosecco aufgegossen    

                                                                                                                                                

Café Gourmand        6,90 € 

drei süße Überraschungen mit einem Espresso    

 

Käseauswahl         7,50 € 

mit Feigensenf, Brotauswahl und Butter   klein 5,50 €               

 

 
Liebe Gäste, falls Sie von Allergien betroffen sind,  

wenden Sie sich bitte an unser Service-Personal.  

Unsere separate Allergietabelle erhalten Sie gerne auf Anfrage. 
 


