Liebe Gaiste,

herzlich Willkommen in unserem Restaurant. Unsere Kiiche
verbindet frische, regionale Zutaten mit internationalen
Finfliisssen, um Ihnen emn einzigartiges kulinarisches Erlebnis
zu bieten. Jedes Gericht wird mit viel Liebe und Sorgfalt von
unserem talentierten Kiichenteam,
unter der Leitung von Marcel Albrecht, zubereitet und
angerichtet.

Lassen Sie sich von unseren Kreationen verwéhnen und
genielen Sie die kulinarischen Highlights in unserem
charmanten Jugendstil-Ambiente. Wir wiinschen Ihnen einen
genussvollen Aufenthalt und unvergessliche
Geschmackserlebnisse.

Herzlichst Ihre Familie Lindner und das Aurora-Team

Unsere Emplehlung zum Apéritif

Hausapéntif ,,Aurora®
Glas Winzersekt mit -rotem Weinbergspfirsichlikor
8

Aurora Spritz
Blue Curacao, Winzersekt, Mineralwasser, Fiswirfel
9



Vorspeisen

Feldsalat mit Kiirbisdressing, gepickelter Hokkaidokiirbis, Tomate
Cashew-, Sonnenblumen- und Kiirbiskerne, Croutons
12

gerne zu erganzen mit:

Dre1 gebratenen Wildfang-Riesengarnelen 9
Ziegenkise 7
In Panko ausgebackener Hithnchenbrust 8

Scheiben vom Eifeler Roastbeef mit Kriutermayonnaise
gepufftem schwarzen Reis, gepickelter Paprika, Eigelbcreme
16

Gebratener Pulpo mit Pastinakenpurée
mit Buchpilz-Dashi, Passionsfrucht und Dinkel-Sesam-Wasabi-Cracker
16

Suppen

Franzosische Zwiebelsuppe
mit Blitterteig-Kise-Stange
12

Klare Tomatenconsommé mit T'omatenconcassée

Zwischenginge

Gnocchi mit Estragon- Schalotten Butter, wilder Blumenkohl, Rostzwiebel
und Bergkisecracker
als Zwischengang 16
als Hauptgang 24

,Himmel un Aid“

Gebratene Blutwurst von der Fleischerer Albrecht
mit Jus, Rostzwiebeln, Apfelchutney, Kartoffelpurée
als Zwischengang 16
als Hauptgang 24

Sie haben eine Allergie? Bitte sprechen Sie uns an!



Hauptgang

Zweierlel vom Schwarzfederhuhn,
Brust gebraten und Coq au vin von der Keule,
mit Jus, Gefliigel Velouté, Kartoffel-Kiirbisgratin & Kiirbis
36

Auf der Haut gebratene Fjordforelle
mit Nussbuttervelouté, zweierler Sellerie

wilder Romanesco, Forellenkaviar, schwarze Walnuss
und Walnusskrokette

()"'
o)

Semmelterrine mit Rotkraut, Marone

Johannisbeerchutney und vegetarischer Jus
24

Dessert

»Zwetschgenkuchen®

Vanille / weike Schokolade / Butter-Gewlirz-Crumble
12

Creme brilée

mit Zesten von Zitrone und Orange mit Sorbet
11

Diverse Eissorten und Sorbets
von EISWERK 1n Rheinbach
pro Kugel 2,50

Eifeler Kiaseauswahl mit Walntissen, Friichtebrot

und Feigensenf
14

Affogato

Doppelter Espresso mit Vanilleers
7

Sie haben eine Allergie? Bitte sprechen Sie uns an!



Gestalten Sie Ihr personliches Gericht. Wihlen Sie aus unseren
hochwertigen Hauptzutaten, verfemern Sie Ihr Gericht mit einer kostlichen
Sauce und erginzen Sie es mut IThren Lieblingsberlagen. Ganz nach Ihrem
Geschmack und Thren Vorlieben!

Eifeler Schwarzfederhuhn 20
Fifeler Rumpsteak ,Selection® (250 gr) 24
Geschmorte Rinderbickchen n Jus 18
Fjordforelle 19
Wildfang-Riesengarnelen pro Stiick 3
Spitburgunder-Jus 4,00
Nussbuttervelouté 4

Pommes frites / StBkartoffelpommes J
Purée von der Sulkartoffel oder Kartoftel J
Parmesankroketten O
Gnocchi J
Kleiner Feldsalat 7
Bunter Blumenkohl 9]
Erbsengemiise 4

Sie haben eine Allergie? Bitte sprechen Sie uns an!



