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Wist u dat wij ons eigen bijenhotel hebben? Onze

chefkok en tuinman zijn beide imker. Zij winnen de of

honing van onze bijen en verwerken dit in onze gerechten,

zoals bijvoorbeeld in de honing-thijmsaus. of

Honing uit eigen bijenkorf dus, en dat proef je!



BILDERBERDG
Hotel Wolfheze

In 1941 werd aardbeien Romanoff in Beverly Hills

op de kaart gezet door Prins Michael Dimitri Romamoff (links
op de foto), een bekende oplichter en charlatan uit Litouwen.
Zijn restaurant liep erg goed en was zeer geliefd in de
filmwereld. Het gerecht is echter bedacht door topchef
Auguste Escoffier, hij had het in de jaren '20 al op de

kaart gezet van het Carlton Hotel in Londen onder de naam:
"Strawberries American Style". De nep prins gaf dus zijn naam
op frauduleuze wijze aan dit overheerlijke zoete dessert.

Menu:

Dubbel getrokken gevogelte bouillon met gerookte kip en
jonge prei
of
Salade van Noorse garnalen met mango, rode peper,
koriander en eiermie
of
Salade caprese met een dressing van basilicum

*kkkkk

Gebakken eendenborst afgelakt met honing, met een saus
van pompoen
of
Zacht gegaarde zeewolffilet met een wasabi beurre blanc
of
Ravioli gevuld met ricotta en spinazie geserveerd met rucola
en pijnboompitten
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Salami van chocolade met kersenijs en een
frambozenkletskop
of
Kaasproeverij met rozijnenbrood en vijgencompote
of
Aardbeien Romanoff



BILDERBERDG
Hotel Woltheze

Kalfsentrecote van Ecofields? Op een nieuwe manier
stad en platteland dichter bij elkaar brengen. Zodat
consumenten kunnen proeven en beleven wat de natuur
ons te bieden heeft. Met smaakvolle en eerlijke
producten. En met een duurzame bedrijfsvoering die
respect heeft voor de dieren en het milieu. Dat is in het
kort waar Eco Fields voor staat.

Menu:
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