Herzlich Wilkommen

Familie Meier und Mitarbeiter begriifien Sie in einem der

kleinsten Dorfer Niedersachsens.

Die Umgebung des Jdgerkruges ist geprdigt von seiner vielseitigen

Tiev- und Pflanzenwelt und lddt zu einem Spaziergang durch die
Moorlandschaft oder zu dem kleinen Buchenwald ein.

Zu unserem restaurierten Schafstall gelangen Sie, auf festen We-

gen, zu Fufl in etwa einer halben Stunde, oder gehen Sie (ieber
"Rund um den Pudding"?

Seit 1874 bewirten die Familien Hogrefe-Beermann-Meier in der
sechsten Generation die Gdste mit traditionellen und modernen
Speisen und Getrdnken aufs Beste.

Jede Generation bringt neue Ideen ein, deswegen gibt es im Jdger-
krug keinen Stillstand oder Langeweile.

Aus dem landwirtschaftlichen Betrieb mit kleinem Dovflokal wur-
de durch unsere Eltern ein beliebter Treffpunkt zum Kegeln und

Speisen. Unsere Generation brachte dann der Kiiche den Auf-
schwung. Das Restaurant wurde vergrofiert, der Saal und die Ter-

rasse ausgebaut. Zuyr Zeit lduft die Planung fiir eine Grundlegende
Umgestaltung des Tresenraumes.

Mittlerweile betreibt unser dltester Sohn (gelernter Koch und
Restaurant-fachmann)selbststindig und evfolgreich ein Lokal in
Steimbke mit Zeltverleih mit Catering. Unsere dlteste Tochter ist

verheiratet, hat zwei Kinder, arbeitet auf dem Fliegerhorst in
Wunstorf und hilft zusammen mit JThrem Mann in beiden Betrie-
ben mit. Der jiingere Sohn von uns hat mit Auszeichnungen seine

Kochausbildung abgeschlossen, bildete sich in verschiedenen Be-

trieben weiter und hat an der Hotelfachschule in Heidelberg die

Priifung zum Betriebswirt und im Anschluss zum Kiichenmeister

bestanden. Im Januar unsevre jiingste Tochter Ihre Ausbildung zur
Hotelfachfrau sehr gut beendet und ist in einem grofien Hotel in

Gottingen als F&B-Management-Trainee angestellt.

Familie Meier wiinscht allen Gdsten einen
angenehmen Aufenthalt im Jdigerkrug




Unser regionales
Franlingsmenri
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Kleiner GrufS aus der Kiiche

* K %

Bdarlauchcremesuppe
mit hausgerduchertem Forellenfilet
350 €
* Xk %

LammkReule

Niedertemperatur-gegart”
dazu Rahmwirsing und Kroketten
15 €

* K K

Prilleken

Warme Hefebdllchen mit Apfelmus
5€

4- Gang Menii 22 €

In der Fastnachtszeit wurden in Niedersachisen Berge von Prilleken gebacken.
Am Dienstagabend, dem Fastnachisabend, gingen die Kinder dann mit
Tannenzweigen in den Hdanden von Haus zu Haus.

JJasselnacht, Fasselnacht, wat wut du us den gdaben? Apel oder Birn? Lot us nich
tau lange stahn, wi wiit noch veel wieder gohn!”

Nach diesem Lied taten die Angesungenen gut davan sich mit Prilleken
freizukaufen. Taten sie das nicht freiwilliy, wurden sie mit den Tannenzweigen so

lange gekitzelt, bis sie die heiffersehnten Prilleken endlich herausgaben.

Fiir unseven Rleinen Gdste
Kdsespdtzle mit Goudakdse

* K K

Warme Hefebdllchen mit Apfelmus
se




Vorspeisen

Carpaccio von Forelle und Lachs

Diinn aufgeschnittenes Fischfilet mit Salzzitrone,
Blattsalate und Krduter- Kartoffeldressing
7€

Salzzitronen

Salzzitronen sind eine marokkanische Spezialitdt. Zu ihrer Herstellung reifen

diinnschalige unbehandelte Zitronen fiir mehrere Wochen in einer Meevsalzlake.

Dadurch werden ihre PBitterstoffe abgebaut und die Zitrone kann ihre volle

arvomatische Wiirvzkraft entfalten. Klein geschnitten verfeinern Salzzitronen seit
Jahrhunderten die traditionellen marokkanischen

—

Bunter Salatteller

knackige und marinierte Salate
Beilagensalat 3 €
grofSe Portion 5 €

Wildpasteten

Wildpastete aus eigener Herstellung mit Sauce Cumberland
kleinem Salat und Balsamico-Dressing 0
7€ i

T

Hannover war britisch bis hin zu den Sofien! Die beriihmte Cumberland wurde fiir
die Hoftafel des Herzogs Frnst-August zu Cumberland von seinem obersten Koch
kretert!

Das ist der beste Beweis dafiiv, das Frnst -August mit seinen Kochen mehr Gliick
hatte als mit seinem Thron. Denn den durfte er nie besteigen, weil sich die Preuflen
das Konigreich Fannover einverleibten.

Die Cumberlandsauce ist die klassische Soffe zu kaltem Fleisch, Pasteten und vor
allen Dingen zu Wild, wobei das Rehfleisch noch besonders hervorzuheben ist.

Hausgebeizter Wildschinken

mit Parmesan Basilikumpesto und kleinem Salat
5€




Suppen

Niedevsdchsische Hochzeitssuppe
Hiihnersuppe mit Blumenkohl, Nudeln,
Fierstich und Mettbdllchen

Jasse 3,50 €
1/2 (tr. Terrine 6,50 €

Unseren Bdrlauch sammeln wir Bc‘ir[aucﬁcremesuppe
in den umligenen Wildern mit hausgerduchertem Weseraal
350 €
Fisch
Regenbogenforelle

»Blau” oder ,Miillerin Art" Die Forellen werden ot g

mit Saﬁnemee;r;tz}ic)‘éﬁ, zter[a.}sener Butter unserem Frischwasserbecken
un ‘i 5 5‘;7; offe L entnommen.

Schellfisch im Safransud

mit Salzkartoffeln und Gemiisestreifen
14 €

Kross gebratener Zander

mit Kartoffellauchgemiise in Rahm
14 €

zu unseren Fischspezialitdten empfehilen wir einen Kallfelz
Riesling Q.b.a. vom Weingut Albert Kallfelz, Zell-Mer(
0,2 ltr. 3,20 €




SHimmel und Evde”

gebratene Wildleber mit Apfelscheiben, Rotweinzwiebeln und
Stampfkartoffeln

12 €

Typisch Deutsch zwischen Himmel und Erde

Was ist eigentlich ein , typisches” Gericht? Na gut, Labskaus Rommt tatsdchlich
nicht aus Bayern, und die Weifwurst fiihlt sich an der ,, Waterkant “ auch nicht
gerade heimisch. Doch es gibt Speisen, die sind fast viberall bekannt, dhneln sich
bis auf geringfiigige Variationen sehr, heiffen viberall gleich - und alle Xoche,
Hausfrauen und deven Grofmiitter behaupten, das Gericht schon immer so und
nicht anders gekocht zu haben, denn schliefflich stamme es aus dev Heimat und sei
uralt.

Fin solches Gericht ist zum Beispiel , Himmel und Frde". Fs ist schon seit
dem 18. Jahvhundert bekannt. Seinen Namen hat es wohl daher, das seine
Grundpestandteile Apfel und Kartoffeln sind: Frstere wachsen bekanntermaflen
in den Himmel, Letztere in die Frde hinein (und heiffen daher und wegen ihrer
rundlichen Form auch , Frddpfel”).

Himmel und Frde“ gibt es in Mecklenbury-YVorvpommern, Niedevsachsen und-
Schleswig-Holstein also im gesamten novddeutschen Raum. Aber auch die Flsdsser
und die Schwaben behaupten fiir sich, das Gericht komme aus ihren Regionen. Die

Sachisen streuen Kiimmel hinein und versichern, es handele sich um eine uralte
sdchsische Speise. Ahnliches hort man aus Bayern und dem Rheinland.

Jedenfalls lisst sich nizgendwo in Deulschland ein ,Originalrezept " ausmachen.
Hier werden Kartoffeln und Apfel getrennt gekocht, dovt gemeinsam in einem
Topf. Zinmal werden die Kartoffeln zu Mus gedriickt, ein anderes Mal die Apfel.
Manche verwenden gleich Apfelmus. In einigen Gegenden wervden Stiickchen mit
Stiickchen, in anderven Stiickchen mit Mus gemischt.




LammkReule

Niedertemperatur-gegart”
dazu Rahmwirsing und Kroketten
15 €

Hirschgulasch

zartes Hirschfleisch mit Pfifferlingen,
Apfelrotkohl, hausgemachten Kroketten un/émas Apfelmus
14 €

Wildschweinriicken unter dev Bdrlauchkruste

Medaillions vom Wildschweinriicken,
Rotkohl und hausgemachte Kroketten und Preiselbeersofse
18 €

Unser Wild beziehien wir aus unserem
Sonnenborsteler \
Jagdrevier und Damwildgehege.

Zu unseven Wildgerichten empfehilen wir einen
Portugiesischen Rotwein,
Frel Laubersheimer Rheingrafenbery
von dem Weingut Rheingrafenhof o,z (tr. 2,60 €

Hirschbraten

mit Pfifferlingen und Champignons,
dazu Birne gefiillt mit Preiselbeeren,
Rotkohl und hausgemachten Kroketten
17 €




Rindersteak

Steak vom Angusvind
mit Schwarzwurzeln in Rahm und Barlauchspdtzle
Rumpsteak 16 €
Filet 18 €

Hdahnchenbrust

gebratene Hdahnchenbrust mit Tomaten und Barlauchrisotto
10 €

Cordon Bleu

Schweineriicken gefiillt mit Gouda
und Chilikochschinken aus eigener Herstellung
1€

Jdgerkrugschnitzel
Schweineschnitzel mit ,, Rosas Jdgersofie “ und Bratkartoffeln
9€

Champignon-Rahmschnitzel

paniertes Schweineschnitzel mit
[frischen Champignons in RahmsofSe, dazu Kroketten
12 €

Schweineriicken mit Zwiebelkompott

dazu Rosmarinkartoffeln
11 €

»Pepperpanne”

Geschnetzeltes vom Schwein und Rind in Rahm
mit Porree und Kroketten
12 €




RustikRal und lecker

Bauernplatte

hausgemachte Schlachtewurst mit Schinken,
Gewtirzgurken, Brot und Butter
8€

Bauernschmaus

gewiirfelter Landschinken aus eigener Herstellung
mit Bratkartoffeln, zwei Spiegeleier und Gewiirzgurken

9 €

Uromas Sauerfleisch

hausgemachtes Sauerfleisch ,Schlesische Art”
mit Bratkartoffeln und Gewiirzgurken
6 €

Strammer Max

Brot mit Landschinken aus eigener FHerstellung,
zwel Spiegeleier und Gewiivzgurken
g€

Kutscherbrot

Brot mit Kdse, Metitwurst und Schinken
V>




