
 

                         

Starters:


Atlanta Cheese Soup

mit Jalapenos, Bacon und Tortilla / 5,50 €


Bohnensalat mit Mais, Paprika und Tomate 

in Knoblauch-Joghurt-Dressing / 6,90 €


Corn Dog mit Chili-Mayonnaise / 7,20 €

              Main Course:

Rib-Eye Steak ca.300g 

mit Pommes, Maiskolben und Whiskysoße

29,90 €

T-Bone Steak ca.500g sous-vide gegart,

dazu Bohnensalat, Steak-Kartoffeln und Pfeffersoße

34,90 €

Texas-Burger mit Rindfleisch, 

gebackenen Zwiebelringen, Cheddar, Tomate, Gurke, 
Jalapenos, Bacon und Whisky-Soße, dazu Cole Slaw

12,90 €

Surf’n’Turf-Burger mit Rindfleisch und Grillgarnele,

Röstzwiebeln, Eisbergsalat und Burgersoße, dazu Pommes

14,90 €

Portobello Pilz-Burger

mit Rucola, Ziegenkäse, Tomate und Dijonsenf-Mayonnaise,

dazu Süßkartoffelpommes

12,60 €

Spare Ribs mit Honig-Thymian-Marinade,

Steak-Kartoffeln Cole Slaw und einem Maiskolben

17,90 €

Caesar Salad mit gegrillten Garnelen oder Putenfleisch 14,20 € /12,20 €

Mexikanische One-Pot-Pasta

mit Tomatensoße, Mais, Bohnen, Chili und Koriander

12,80 €

Something sweet: 

Schoko-Brownie mit Vanille-Eis / 4,90 € 


   

Neu im P-Hof…


Steak und Burger

Wochen



Ob nun Bourbon, wie er in den 
USA gerne getrunken wird, oder 

unser britischer Whisky von 
Cadenheads, Whisky passt 

einfach gut zu einem deftigen 
Fleischgericht.


 

Ihr könnt unsere Auswahl hier im 
P-Hof blind oder direkt mit einer 

kurzen Info geniessen.


Schön angerichtet auf unserem 
Whiskybrett mit einem Glas 

Wasser dazu.


Wir informieren Euch gerne an 
der Theke zu den Details.


1cl-Probe 9,90 €

2cl-Probe 16,90 €

Steak und Burger Wochen

Unsere Whisky-Probe

T-Bone Steak


Das T-Bone Steak wird aus dem 
Rücken geschnitten und besteht aus 
dem Roastbeef und einem kleinen 

Stück Filet. 

Beide werden durch einen Knochen 
voneinander getrennt. Der Knochen 

gibt dem T-Bone Steak seinen 
Namen, denn er hat eine 
charakteristische T-Form.

Rib-Eye Steak


Das marmorierte Rib-Eye Steak ist 
fettdurchwachsener als das 
Rumpsteak und daher ganz 

besonders saftig und 
geschmackvoll. 


Das „Fettauge“ ist besonders 
geschmacksintensiv! Übrigens: Mit 

Knochen wird das Rib-Eye Steak 
auch „Cowboy Steak“ genannt.

https://www.gourmetfleisch.de/teilstuecke-vom-rind/rumpsteak-roastbeef/

