das gemutliche

GASTHAUS

WILLKOMMEN

E&YV, das gemiitliche Gasthaus,
haben wir im November 2014 in
Sachsenheim eroffnet.

Wir zwei haben eine gemeinsame
Leidenschaft: Die kostliche, traditionelle Kiiche.
Aus diesem Grund bereiten wir alle
Spezialititen selbst zu
und legen Wert auf frische
Speisen und auf zufriedene Giste.

Elena und Viktoria

Unsere Speisen kdnnen Sie auch mitnehmen.

Alle Preise enthalten 19% der gesetzlichen Mehrwertsteuer.

www.eundv-gasthaus.de

Offnungszeiten

Di-Do: 17-22 Uhr
Fr-Sa: 17-24 Uhr

Sonn- und Feiertage: 12-22 Uhr
Montag Ruhetag

Tel.: 07147 70 999 63
Mobil: 0179 98 81 775
Mobil: 0176 62 39 65 92

E-Mail: info@eundv-gasthaus.de

J

SCH(")NHALSHSTUDIO
Konzept und Design
www.schoenhalsstudio.de
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SCHASCHLIK

-gegrilltes Schweinefleisch

6,00€
-1 Spiessca. 300 g

9,00€

-1 Spiessca. 300 g
- dazu griiner Salat

14,00€

-1 Spiessca. 300 g
- dazu graner Salat
und Salzkartoffeln

Schaschllik, der;

Viele Volker kennen dieses Gericht,
auch wenn sie ihm andere Namen
gegeben haben. In Asien werden
die gegrillten Spiesse Satay
genannt, in Nord-Amerika wird das
Barbecue auf offenem Feuer
zubereitet. Menschen grillen Fleisch,
seit sie gelernt haben Feuer zu
machen. Aus diesem Grund kann
man diese Speise als das Urgericht
des Menschen bezeichnen. Der
Schaschlik selbst stammt aus der
tatarischen Sprache. Das Wort
,Schisch” bedeutet Spiess. Die
Besonderheit des Schaschliks ist,
dass Fleischstiicke nach einem
traditionellen Geheimrezept vor
dem Grillen mariniert werden. Auch
das Grillholz spielt eine groBe Rolle,
weil es sich durch Aroma und
Hitzeentfaltung unterscheidet.



SPEZIALITAT
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Plov, der;

Dieses Gericht besteht aus Zutaten
wie Fleisch, Méhren, Zwiebeln sowie
Reis und ist so alt, dass nicht einmal

bekanntist, wann es entstand. Man
weiB nur, dass der Plov aus dem
nahen Osten kommt und dort seit
jeher ein Festmahl ist. Es ist die
geheimnisvolle Zubereitung des
Gerichts, die den besonderen
Geschmack ausmacht. Ein
bekanntes Sprichwort dazu lautet:
JWenn ich ein armer Mann ware,
wiirde ich Plov essen und wenn ich
ein reicher Mann ware, wiirde ich
nur noch Plov essen.”

—] PLOV
1 6.,00€

- Reis
- Mdhren
- Fleisch, Sorte nach Wunsch

dlas wemuthehe
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PIROGGEN Ii Pi‘rog‘gen, die;

Vor langer Zeit, als es in Bauernfami-
lien mehr hungrige Miinder als
-2 Stlick 5 N 00€ Ii Geschirr gab, hatten die Frauen ein
Problem, wenn Sie einen Pirog
- Kartoffelfillung oder Krautfillung 2ubereiteten. In der groBen
Ofenform wurde der mit Kartoffeln,
Fleisch, Fisch oder Kraut gefiillte
Teig in der Mitte des Tischs platziert
und jeder brach sich ein Stiick davon
ab. Ofters fiel die Fiillung heraus
und nicht jedes Familienmitglied
bekam die gleiche Menge zu essen.
So erfanden die Bauerinnen
Piroggen, kleine Teigtaschen, die
mit leckeren Zutaten gefiillt waren
und bequem gegessen werden
konnten, weil eine Pirogge so groB
wie eine Hand ist.

g SPEZIALITAT
AUF VORBESTELLUNG
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ki, die;

Tsche‘bu‘re

Eine traditionelle Speise der
tiirkisch-mongolischen Vélker. Der
Name Tschebureki stammt aus dem
tiirkischen Wort Borek, also Pastete
oderTeigrélichen ab. Der
hauchdtinne, mit Hackfleisch
gefillte Teig wird frittiert und
maglichst heiB verzehrt.

Bel‘ja‘schi, die;

Der Ursprung dieser Speise findet
sich in Baschkortostan und Tatarstan.
Die tatarischen Koche brachten
dieses Rezept nach Russland und
machten diese Speise erstmals am
Zarenhof bekannt, denn die
traditionelle russische Kiiche kannte
zu dieser Zeit nur zwei Zubereitungs-
arten: das Kochen und Backen. Die
frittierten Hefeteig-Taschen
iiberzeugen seitdem mit ihrem
guten Geschmack nicht nur den
Adel.

— 5.00€ s

- mit Hackfleischftillung

- mit Hackfleischftillung

— TSCHEBUREKI

— BELJASCHI
— 5.,00€ 2sud

{|£iFT{J‘t1]1l[li£']H‘
GASTHAUS

SPEZIALITAT
AUF VORBESTELLUNG
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HUHNER
NUDELSUPPE

4,00€ —

- Hahner Bouillon
-Nudeln

BORSCHTSCH
5,00€ —

-Kraut

-Kartoffeln

- Rote Bete

- Fleisch

- dazu saure Sahne

SOLJANKA ——
5,00€ ——

-verschiedene Wurstsorten
-Salzgurken
-Oliven

x 24,615 —

Bl SUPPEN

SUPPEN

Hijh‘ner Nu‘del‘sup‘pe, die;

Mit klarem Hiihner Bouillon und
feinen Nudeln zubereitet, ist diese
Suppe ein beliebter, internationaler
Klassiker. Viele Vélker kennen und
verfeinern ihre Hihnersuppe mit
landestypischen Zutaten und
Gewiirzen. Schon die alten Agypter
haben diese Vorspeise fiir ihre
heilende Wirkung geschtzt.

Bor‘schtsch, der;

Diese sémige Gemiisesuppe ist eine
ukrainische Spezialitdt. Zum ersten
Mal wurde dieses Gerichtim 16.
Jahrhundert erwahnt. Diese feine
Suppe bekommt ihre Farbe durch
den Zusatz der roten Beete, dieses
Gemiise sorgt fiir den guten
Geschmack und das feine Aroma.
Gereicht wird der Borschtsch mit
einem Klecks saurer Sahne.

Sol‘jan‘ka, die;

Ganz zu Beginn hieB diese Suppe
Seljanka. Aus diesem Grund streiten
die Historiker dariiber, ob der Name
der Suppe aus dem russischen Wort
Sol-Salz entstand oder aber als
Grundlage das Wort Selo-Dorf
diente. Diese Meinungsverschieden-
heit ist den meisten gleichgiiltig;
viele Ost- und mittlerweile auch
Westdeutsche essen dieses pikant
saure Gericht mit Genuss.

* siehe letzte Seite
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I das gemiitliche
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GrUn‘erSa‘Iat,der; —I GRUNER SALAT

Ein Standard in der europdischen
Kiiche ist der griine Salat. Mit I
frischem Gemiise erganzt und mit 3 Y 5 0€

Salatdressing verfeinert, kann er zu

jedem Essen ein guter Begleiter - Salat
oder eine Vorspeise sein. -Tomaten
- Gurken
- /wiebel
- Salatdressing

Bau‘ern Sa‘lat, der; —I BAUERN SALAT

Der Salat aus frischen Zutaten wie
Tomaten, Paprika und Gurken sowie I
eingelegtem Schafskase und Oliven 4 ? 5 0€ 20 Y
ist eine Kreation der griechischen

Kiiche. Frisch und einfach ist er und - Tomaten
deshalb nicht nur bei den - Gurken
griechischen Bauern beliebt. .
- Faprika
-Oliven
- fetakdse
-0l

—] 2674«

Wi‘ne‘gret, der; 4| WINEGRET

Eine gesunde Gemiise-Kombination

aus roter Beete, Kartoffeln, Zwiebeln, 4| 4, , 5 O€ -250 g

Méhren, griinen Erbsen und sauren

Gurken, die mit der franzsischen - gekochte Kartoffeln

SalatsoBe - einer Vinaigrette, daher 7
auch der Name - verfeinert wird. gekochte fote Bete
- Salzgurken

- wiebeln

- Sauerkraut

- gekochte Karotten
- grine Erbsen

0l

4|2*

SALATE
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OLIVJE Ii Oli‘vje,der;

Dieser Salat wird fiir Feierlichkeiten
und speziell fir den Silvesterabend

-250 g 5 ’ 00€ I zubereitet. Entstanden ist die

Kreation im Jahre 1894. Der

—gekochte Kartoffeln Erfinder, ein franzosischer Koch
namens Lucien Olivje, besaf ein

- gekochte Fier Restaurant in Moskau. Viele Jahre
- gekochte Karotten versuchten seine Stammgjste das
-griine Erbsen Rezept des Meisters zu entschliis-
seln, aber Lucien Olivje hielt die
—Sa/zgurken Zutaten geheim. Im Ausland ist
- Lyoner Wurst diese leckere Vorspeise als
-Salatmayonnaise Russischer Salat sehr bekannt und

beliebt.

P B

FRISCHER WeiB‘kraut‘sa“at, der;
WEIB I(RA U T S A LAT Der WeiBkrautsalat ist &lter, als man

denkt - natiirlich ist damit nur das
Rezept gemeint. Da WeiBkoh! zu

-250 g 3 N 50€ I_ den éltesten Kulturpflanzen in

Europa gehdrt, kannten schon die

) alten Romer diesen Salat.
- Weisskraut

- Mdhren
- Faprika

-0l
- Essig

MOHRENSALAT || wonioniale
KOREANISCHE ART || telrepriserear oo

Viele Koreaner, die in der
ehemaligen Sowjetunion lebten,
-250 g 3 0 5 O€ I— hatten ein Problem. Sie konnten

ihren beliebten und beriihmten

. Kimchi - einen eingelegten
~Mohren Chinakohl - nicht zubereiten, weil
-Knoblauch ihnen die Grundzutat fehlte. Der
-Chili Chinakohl wurde im ganzen Land
-0 weder angebaut noch verkauft. Also

ersetzten die koreanischen
Immigranten den Chinakohl durch
Méhren und gaben roten Chili,
Knoblauch, Ol und Essig dazu. Die
neue pikante Kreation, aus der Not
heraus erfunden, wurde sehr
bekannt und beliebt.

Bl SALATE

- Essig




SALATE
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He‘rings‘sa‘lat ala Schu‘ba, der;

Ein beliebter Salat mit salzigem
Hering, Mdhren, Zwiebeln,
Kartoffeln und roter Beete. Dieser
Salatwurde in einer Kneipe
zubereitet, weil die Géste sehr viel
Alkohol tranken und der Wirt ihnen
etwas Nahrhaftes servieren wollte.
Die Zutaten des Salats sollten alle
Gesellschaftsschichten vereinen, die
in die Kneipe kamen: Der Hering
stand symbolisch fiir die
Arbeiterklasse, Zwiebeln und
Mahren fir die Bauern und rote
Beete fiir die Revolutionére.
Demzufolge ist dieser Salat in
politisch unruhigen Zeiten
entstanden und wurde sehr viel
spater zum Klassiker der russischen
Kiiche.

4

_I

_I

_I

—| BOHNEN SALAT |—

SR

— KRABBEN SALAT |
— 5,00€

- Lier

- Mais

- Gurken

-Surimi

- Salatrayonnaise

— 25

HERINGSSALAT
A LA SCHUBA

5,00€

- Hering

- Méhren

- Kartoffeln

- Zwiebeln

- ote Beete

- Eier

- Salatmayonnaise

VAR

-~
5,00€

- WeiBe und rote Bohnen
- Kassler

- Jomaten

- Zwiebeln

- Faprika

- Salzgurken

- Salatmayonnaise

SALATE
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AUBERGINEN
ROLLCHEN

Au‘ber‘gi‘ nen‘ réll‘chen, die;

Diese kalte Vorspeise ist in Russland

unter dem Namen Teschin Jasik
bekannt. Ubersetzt bedeutet das:

-5 Stiick 5 D 00€ I Schwiegermutter's Zunge und damit

ist explizit die Schwiegermutter des

Fillungen zur Auswahl Ehemannes gemeint. Weit verbreitet

Walnusspaste und Zwiebeln ist die Annahme, dass sich die
p Schwiegermiitter gerne in die Ehe

- oder Frischkdse und Krduter derTochter einmischen und
vermutlich sind es die standigen
spitzen Bemerkungen der
Schwiegermiitter, die der langs
geschnittener Aubergine mit
pikanter Fiillung ihren Namen
gaben.

—| BELEGTE BROTE H

sk 7,00€ H

Verschiedene Variationen

*QI_

_I FLEISCHPLATTE I— FIeisch‘pIat‘te,die;

Bei dieser kalten Vorspeise gibt es
ein vielfaltiges Sortiment an

-fiir zwei Personen 10 N 00€ I_ gebratenem Schweinefleisch,

gekochter Rinderzunge und einer

- Hahnchenrolle mit Pllaumenfillung :E;fepf:;:geFTe?fjﬁlg:;;it?]mn

- gebratenes Schweinefleisch schmecken gut zu gekihlten

- gekochte Rinderzunge Getrénken und sollten in guter
Gesellschaft genossen werden.

Bl KALTE VORSPEISEN
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Mee‘res‘plat ‘te, die;

Die Meeresplatte bietet eine lippige
Auswahl an Garnelen, Flusskrebsen
und Calamares. Garnelen und
Flusskrebse gelten als Delikatesse
und schmecken zu Bier und Wein
besonders gut. Die panierten
Tintenfischringe, Calamares, sind in
Deutschland viel bekannter und
beliebter als im Mittelmeerraum,
darum dirfen sie auch auf der
Meeresplatte nicht fehlen.

GASTHAUS

— FISCHPLATTE |—

—I 10,00€ - firawei Personen

- gesalzener Lachs
- gerducherte Makrele
- gerducherter Butterfisch

—| MEERESPLATTE |-

—I 18,00€ -firzwei Personen

- Gamelen

- Hlusskrebse

- Calamares

- hausgemachter Joghurt Dip

—|3/7*

GEMUSE
NACH HAUSART -
— 5,50€ 20 5009

- eingelegte Gurken, lomaten

KALTE VORSPEISEN I
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B KALTE VORSPEISEN

KALTE VORSPEISEN

EINGELEGTE
PILZE

3609 5,00€

- mit Zwiebeln
- Portion fur zwei Personen

* 3

BAUERNSPECK |—

3,50€

-mit Brot

HERINGSFILET |—

3,50€

-mit Zwiebeln und Brot

F

I_

I_

I_

Sa‘kus‘ki, die;

Laut russischer Sitte nehmen die
Gaste am Tisch Platz, um
miteinander zu reden und auf das
Leben zu trinken. Viele Trinkspriiche
begleiten die Gesellschaft, man
stoBt zusammen auf das Leben , die
Liebe und auf die Gesundheit an.
Dazu servieren die Gastgeber
verschiedene Vorspeisen, die den
Abend begleiten und zu Wein, Bier
oder Wodka munden. Meistens sind
es kleine Happchen aus Fisch,
Fleisch oder Gemiise, die je nach
Lebensmittelart gerauchert oder
eingelegt serviert werden.

* siehe letzte Seite



HAUPTGERICHTE
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Pel‘me‘ni, die;

Urspriingliche Bedeutung kommt
aus der finnischen Sprache und
heiBt soviel wie ,Brotohrchen”.
Tatséchlich erinnert das Aussehen
einerTeigtasche an ein kleines Ohr.
Bei diesem Gericht werden viele
kleine Hackfleischkugeln mit einem
feinen, selbstgemachten Nudelteig
umhiillt. Diese Mischung macht
diese Speise zu einem Erlebnis, von
dem man nicht genug bekommen
kann.

ki, die;
Wareniki sind vor allem in der
ukrainischen Kiiche beliebt. Dazu
wird ein feiner Nudelteig mit
Kartoffelpree, Kraut oder Quark
gefillt. Ein Warenik, so kdnnte man
sagen, ist der slawische Bruder der
italienischen Ravioli. Diese
Teigtaschen werden in Salzwasser
gekocht und mit saurer Sahne
serviert.

Wa‘re‘ ni

Man‘ty, die;

Die im Dampf gegarten und mit
gehacktem Fleisch gefiillten
Teigtaschen gehdren zu den

Spezialitdten des zentral asiatischen
Kontinents. In Usbekistan und auch
bei uns bereitet man dieses Gericht
in einem speziellen Kochtopf zu. Der
untere Teil des Kochtopfs enthalt
Wasser, das permanent kocht und
verdampft, um Manty, die auf
mehreren Etagen verteilt liegen,
durchzugaren. Es dauert ungeféhr
35 Minuten, bis dieses wohlschme-
ckende Gericht serviert werden
kann.

—] PELMENI

—— 5.,00€ 209
——] 7,00€ 00y

- mit Schweine-
oder Futenhackfillung

— WARENIKI
— 5,00€ 0

- mit Kartoffeln

- oder Kartoffeln und Pilzen

- nach Wunsch mit angebratenen
Zwiebelstiickchen serviert

- sUBe oder salzige
Quarkfillung

— MANTY

— 6.,00€ s5ud
— 8.00€ s5ud

- Fiillung mit gemischtem
Hackfleisch

im Dampf gegart
Zubereitungszeit 35 Minuten

I HAUPTGERICHTE i
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VEGETARISCHE |

MANTY I

asuk 5,00€ |

ssuk 7,00€ =
- Pilze

- Kiirbis
-Zwiebeln

im Dampf gegart
Zubereitungszeit 35 Minuten

CALAMARES |

8.,00€ —

- mit Pommes
-angerichtet mit Salat

24 |—

LACHS
MIT BEILAGE

13,00€ |—

1 Beilage nach Wah!
PI T -2.B. Reis, Salzkartoffeln oder andere
e, - angerichtet mit Salat

4

Bl HAUPTGERICHTE

HAUPTGERICHTE

Man‘ty, die;

Die im Dampf gegarten und mit
gehacktem Fleisch gefiillten
Teigtaschen gehdren zu den
Spezialitdten des zentral asiatischen
Kontinents. In Ushekistan und auch
bei uns bereitet man dieses Gericht
in einem speziellen Kochtopf zu. Der
untere Teil des Kochtopfs enthalt
Wasser, das permanent kocht und
verdampft, um Manty, die auf
mehreren Etagen verteilt liegen,
durchzugaren. Es dauert ungeféhr
35 Minuten, bis dieses wohlschme-
ckende Gericht serviert werden
kann.

* siehe letzte Seite



HAUPTGERICHTE

Schnit‘zel, das;

Das Schnitzel stammt aus dem
mittelhochdeutschen Wort Sniz fiir
Schnitt ab. Der Begriff Schnitzel ist
seit dem 19. Jahrhundert bekannt

und das Gericht nicht nurin
Osterreich sehr beliebt.

Beef Stro‘ga‘noﬁ, das;

Das Rezept, benannt nach dem
Grafen Stroganow, wurde im Jahre
1871 erstmals im Kochbuch
,Geschenk fiir junge Hausfrauen”
verdffentlicht. Zwanzig Jahre spater
wurde dieses Gericht bei einem
Kochwettbewerb in Paris zubereitet
und anschlieBend in vielen Lindern
als Klassiker der gehobenen
Gastronomie bekannt.

Kie‘wer Ko‘te‘lett, das;

Erfunden in Sankt Petersburg um
1910 wurde das Héhnchen, genauer
das Brustfilet, mit Krduterbutter
gefiillt sowie mit feiner Panade
umhiillt und frittiert. Die
Krauterbutter schmilzt wéhrend der
Zubereitung und wird zur feinen
Sauce. Bis heute hat sich nichts an
dem Rezept verdndert.

* siehe letzte Seite
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— SCHNITZEL
—] 8.,00¢€

- dazu Spatzle mit Bratensauce
- angerichtet mit Salat

_I 2.4 *

BEEF
STROGANOFF

—] 9,50¢€

Beilage nach Wah/
-7.B. Buchweizen oder andere
- Schweinefleisch
- WeiBe Sauce
-angerichtet mit Salat

KIEWER
KOTELETT

— 9.50€

Beilage nach Wah/
-7 B Kartoffelpiiree oder andere
- Hahnchenbrustfilet

qefullt mit Kiduterbutter
-angerichtet mit Salat

HAUPTGERICHTE
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HAUPTGERICHTE

GEFULLTE
BLINY

3tk 7,00€

Verschiedene Fillungen

- mit Fleisch und Reis
- oder Kartoffelpiree und Filze
- oder Frischkdse

GEFULLTE
BLINY

35k 9,00€

Verschiedene Fiillungen
- mit Kaviar
- oder gesalzener lachs

|7

Ii

L[

Bli‘ny, die;

Bliny gehdren zu der traditionellen
Speise der westlichen Slawen. Die
feinen, diinnen Pfannkuchen sind
auch ein Teil der kirchlich rituellen
Speisen.

Bli‘ny, die;

Die feinen, selbstgemachten
Eierkuchen sind hauchdiinn. Sie
werden frisch zubereitet und lecker
mit Fleisch oder Kaviar gefiillt. Man
kann Sie auch als SiiBspeise mit
saurer Sahne oder Konfitiire
servieren.



KINDERGERICHTE

| | HAMBURGER
MIT POMMES

—] 5.00¢€

- mit Ketchup oder Mayo

—| 24

CHICKEN
NUGGETS

— 5.,00€

-4 Nuggets mit Pommes

— 3.00€

-6 Nuggets ohne Pommes
- mit Ketchup oder Mayo

—] 24+

+—— POMMES
— 1.80¢€

- mit Ketchup oder Mayo

— 24+

* siehe letzte Seite
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KINDERGERICHTE 1
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ml NACHTISCH

NACHTISCH

NAPOLEON-TORTE }—
3,50€ |—

Na‘po‘le‘on-Tor‘te, die;

Wenn jemand annimmt, dass die
Napoleon-Torte zu Ehren des
franzdsischen Kaisers Napoleon
Bonaparte ihren Namen trdgt, dann
ist diese Annahme falsch. Diese
kdstliche Nachspeise wurde zu
Ehren der Vertreibung von Napoleon
und seiner Armee aus Russland aus
feinem Blatterteig und leichter
Creme kreiert. Mittlerweile ist dieses
Dessert auch in Frankreich unter
dem Namen Millefeuille bekannt.



NACH

Bli‘ny, die;

Die feinen, selbstgemachten
Eierkuchen sind hauchdiinn. Sie
werden frisch zubereitet und lecker
mit Fleisch oder Kaviar gefiillt. Man
kann Sie auch als StiBspeise mit
saurer Sahne oder Konfitiire
servieren.

Bli‘ny, die;

Die Pfannkuchen sind untrennbar
mit dem Fest Masleniza verbunden.
So wird die Fasnachtswoche in
Russland genannt. Diese Woche
markiert den Ubergang zwischen
Winter und Frihling und lautet die
fleischlose Fastenzeit ein. In dieser
Woche locken noch viele
Vergniigungen und leckere Speisen,
was wére da besser geeignet als die
leckeren Pfannkuchen?

* siehe letzte Seite

TISCH
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— BLINY
——] 4.00€ 5

-mit Schmand

- oder Konfittire

-oder mit suber,
karamellisierter Milch

IR

] BLINY |——
——] 5.50€ soux

- mit Quarkfillung -

BLINY
MIT EISCREME

—] 5,00€ suc

- Schokoels
-oder Vanilleeis

-

NACHTISCH il
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SPEISEN

MIT FARBSTOFF(EN)
MIT KONSERVIERUNGSSTOFF(EN)
MITANTIOXIDATIONSMITTEL

MIT GESCHMACKSVERSTARKER(N)
MIT SCHWEFELDIOXID

MIT SCHWARZUNGSMITTEL

MIT PHOSPHAT

MIT MILCHEIWEIB

KOFFEINHALTIG

CHININHALTIG

GEWACHST

MITTAURIN

ENTHALT EINE PHENYLALANINQUELLE
MIT SUBUNGSMITTEL

ENTHALT SOJAOL

~O OO ~ O~ Ul W N —
—

N N s
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GETRANKE

MIT SQBSTOFFEN CYCLAMAT ASPATAM
(ENTHALT PHENYLALANIN UND ASESULFAN)

KOFFEINHALTIG

MIT BETA CAROTIN GEFARBT
CHININHALTIGES ERFRISCHUNGSGETRANK
MIT FARBSTOFF

MIT KONSERVIERUNGSSTOFF BENZOESAURE

o~ U =W N
I I I S

I LZUSATZSTOFFE I



