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…zu e inem gemüt l ichen Beisammensein .   

Unsere Winterkarte  L ight  serv iert  Euch d ie  be l iebtesten Klass iker  von Louisas  
Heimatküche – fr i sch,  l iebevol l  zubere i tet  und mit  besten Zutaten aus  der  Region.  Im 

Winter  haben wir  das  Angebot  bewusst  etwas  k le iner  geha l ten,  damit  jedes  Ger icht  mit  
vo l ler  L iebe be i  Euch auf  den Te l ler  kommt.  

Lasst  euch von sa isona len Highl ights ,  k le inen Specia ls  und kreat iven Ideen verzaubern – 
perfekt  für  gemüt l iche Winterabende.  

Unsere l iebvol le  und fr i sche Zubere i tung unserer  Ger ichte dauert  etwas  länger ,  wi r  b i t ten 
um Verständnis .  Genießt  in  der  Zwischenzeit  unsere v ie l fä l t ige   

und kreat ive  Getränkeauswahl  aus  der  DeichBar .  

Fühlt  Euch wie  Zuhause und genießt  unsere raff in ierte  Küche,  d ie   
entspannte Atmosphäre und unseren herz l ichen Serv ice.  

 

 

 

 

 

 

MOIN & HERZLICH WILLKOMMEN… 
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W I S S E N  W O  E S  H E R K O M M T  
- Unsere Partner  aus  der  Region -  

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

1 .  Wagyu Zucht Nordfr iesland 
2.  Bio-Hof Johannsen, Sprakebül l  
3.  Marienhof,  Bordelum 
4.  (Landhof Carstensen,  Galmsbül l)  
5.  Rodenäser Weiderind,  Rodenäs 
6.  Landschlachterei  Burmeister,  Viöl  
7 .  Sprenge l ’ s  E i sbar ,  Niebü l l  
8 .  Backenho l zer  Hofkäsere i ,  Oster-

Ohrstedt  
9 .  Jo lde lunder  B io-Bäcker ,  Jo lde lund 
10 .  Watt ’n  Senf ,  Leck  
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H E I M A T K Ü C H E N M E N Ü  
 

Genieße und spare be i  unserem HEIMATKÜCHENMENÜ, indem Du Dein e igenes   
3-Gänge-Menü aus  unseren Ger ichten Deiner  Wahl  zusammenste l l s t .  
 
55,00 Euro pro Person 
45,00 Euro pro Person (vegetar isch)  
 

 

P A S S E N D  Z U M  H E I M A T K Ü C H E N M E N Ü  
 

Weinbegle i tung ink l .  Wasserpauschale  „Louisas  Tafe lwasser“  
25,00 Euro pro Person 
 
Alkohol fre ie  Essensbegle i tung ink l .  Wasserpauschale  „Louisas  Tafe lwasser“ 
25,00 Euro pro Person 
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W A T  V Ö R W E C H  &  S N A C K S  
-Kle ine Köst l ichkei ten zum Schnabul ieren & Te i len-  

 
Ankommen & Te i len:  Unsere  Vorspe i sen  und  Snacks  s ind  w ie  e in  guter  K lönschnack  –  

unkompl i z ie r t ,  ehr l i ch  und  vo l le r  Geschmack .  Per fekt  zum Te i len  oder  e infach  so  vorweg.  

 
UNSERE EMPFEHLUNG: HEIMATKÜCHEN-BRETT FÜR ZWEI |  1 8  p . P  

-Ein neues  Highl ight  aus  unserer  Küche & immer wieder  neu- 
 

Blattsa lat  |  Tatar  |  Heimatküchengemüse |  Smørrebrød |   
Dip  & Brot  vom Jolde lunder  Bio-Bäcker  

 
 

WAT ZU DIPPEN |  7  

Eine k le ine Brotauswahl  vom  
Jo lde lunder  Bio-Bäcker  mit  Dip  
& Butter  zum Schnabul ieren  

DREI LÜTTE SMØRREBRØDS |  1 8  
Eine k le ine Auswahl  unserer  Smørrebrøds  
zum Schnabul ieren  

TAGESSUPPE  
mit  Brot  vom Jolde lunder  Bio-Bäcker  
Lütte  Suppe (Vorspeise)  |  8   
Grote Suppe (Hauptgang)  |  1 5  

ZWEI LÜTTE GEBACKENE 
SCHAFSKÄSE |  1 2  

Schafskäse |  Wurze lpesto |  Mirabel len-
Chutney |  Honig  |  Kresse  

HEIMATKÜCHEN FRIES |  8  
Pommes |  Heimatküchen Sa lsa  |  e ingelegte 
Zwiebeln  |  Bas i l i kummayonnaise  |  Deichkäse  
von Hof  Backensholz    
 

TRÜFFEL FRIES |  8  
 

Pommes |  Trüffe lmayonnaise  |  Deichkäse  
von Hof  Backensholz    
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U T  D E  G O O R N  
 -Aus dem Garten-  

 
Was der  Garten  herg ibt ,  kommt be i  uns  auf  den  Te l le r :  

Gemüse  in  se iner  schönsten  Form – kreat i v  kombin ier t ,   
sa i sona l  gedacht  und  mi t  v ie l  L iebe  zur  He imatküche  zubere i tet .  

 

GEMÜSEBRATLING (vegan möglich) |  2 2  
Kartoffe l-Wurze lpesto-Püree |  Honig-
Ingwer-Karotten |  Röstzwiebeln  |  Kräuter  |  
Vegetar i sche Schmorsauce   

DEUTSCHER SPARGEL |  1 9  
Dri l l ingen |  Sauce Hol landa ise  oder  
zer lassener  Butter  
 
mit  Holste iner  Katenschinken |  + 1 0  
mit  Schnitze l  vom Schwein |  + 1 3  
mit  Fang des  Tages |  + 1 3  

 

V O N  D E  K U T T E R  
 -Vom Kutter-  

 

Fr i sch  aus  dem Norden:  
F i schger ichte  mi t  besten  Zutaten  aus  Meer  und  Küste  – ehr l i ch  gekocht ,   

fe in  abgeschmeckt  und  immer  e in  Stück  Nordsee  auf  dem Te l le r .  

 

HEIMATKÜCHEN FISCHTOPF |  3 2  
Edelf i sche |  F ischfond |  Kartoffe ln  |  
Röstgemüse |  Quel ler  |  Gremolata  |   
Brot  vom Jolde lunder  Bio-Bäcker  

FANG DES TAGES |  3 2  
Per lgraupen-Risotto |  Grüner  Spargel  |  
Bär lauch |  Quel ler    
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V O N  D E  B U U R N  
 -Vom Bauern- 

Von Höfen  aus  der  Reg ion:  
K lass i ker  und  fe ine  Stücke  F le i sch  von  ausgewäh l ten  nordf r ies i schen Betr ieben –  

handwerk l i ch  zubere i tet  und  mi t  Respekt  vor  T ier  und  Produkt .  

 

FRIKADELLE VOM WAGYU RIND – 
WAGYU-ZUCHT NF |  2 5  

Kartoffe l-Wurze lpesto-Püree    
Honig-Ingwer-Karotten |  Röstzwiebeln  |  
Kräuter  |  Schmorsauce 
 
 

SCHNITZEL VOM NORDFRIESISCHEN 
SCHWEIN – LANDSCHLACHTER 
BURMEISTER |  2 5  
mit  Heimatküchen Fr ies  

R E G I O N A L E S  S T E A K   
-Feinstes  Steak von den Weiden aus  Nordfr ies land- 

 

RUMPSTEAK VOM  
HUSUMER RIND |  3 8  
ca.  200 g |  Röstgemüse |  Rosmar in- 
Kartoffe ln  |  Schmorsauce  
 

mit  Kräuterbutter  |  1  
mit  Blattsa lat  |  6  

CUT DES TAGES |  n a c h  A n g e b o t  
Immer wieder  neu von ausgewählten 
reg iona len Produzenten – schnack uns  
e infach an.    
 

Röstgemüse |  Rosmar in-Kartoffe ln  |  
Schmorsauce  
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W A T  T O  N A S C H E N  
 -Süßes zum Abschluss-  

 
Zum krönenden Absch luss  e in  b i sschen Glück  auf  dem Löffe l :  

Hausgemachte  Desserts ,  fe ines  E i s  und  k le ine  süße Versuchungen –  
per fekt  zum Te i len ,  Ver l i eben  oder  e infach  se lbst  gen ießen.  

 

LOUISAS RUM TOPF |  1 3  
mit  Vani l l ie  Eis  von Sprengel ’ s  Eisbar   

WALNUSS BROWNIE (vegan möglich) |  1 2  
mit  Karamel l  E is  von Sprengel ’ s   
  

BAISER TÖRTCHEN |  1 2  
Mascarpone |  Beeren  
 

SORBET KUSS (vegan) |  1 2  
mit  Secco – auch a lkohol fre i    
 
 

EIS & SORBET |  3  j e  K u g e l  
VON SPRENGEL’S EISBAR NIEBÜLL 
Vani l le  |  Karamel l  |  Erdbeere |  Sanddorn |  
Heidelbeere  |  Haselnuss  

UNSERE EMPFEHLUNG – 
EEN LÜTTEN ABSACKER ZUM DESSERT 
Taylor ' s  F ine Tawny Port  |  6 , 5  

Dessertwein  des  Tages  |  6 , 5  

BRISE Rum von der  Sy l t  Dist i l lers  |  4 , 5  
Louisas  Honig  Wi l l i  |  6 , 5  

 

 


