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Urlaub, so weit das Auge reicht!




Liebe Gaste,

herzlich willkommen auf lhrer kulinarischen Reise! Ab sofort kdnnen
Sie an der schleswig-holsteinischen Nordseekuste in 16 Gastrono-
miebetrieben die verfuhrerischen nordseeteller* geniefen — krea-
tive, regionaltypische Kiiche auf hohem Niveau.

Im Rahmen des diesjahrigen Gastronomiewettbewerbs haben sich
die vorgestellten Betriebe mit ihrem jeweiligen nordseeteller* qua-
lifiziert und verwoéhnen Sie zum Preis von 9,50 bzw. 12,50 Euro bis
Ende Oktober 2009 mit diesen besonderen Gaumenfreuden.

Die Jury (von links nach rechts):

Frank Zabel, stellv. Chefredakteur der
Dithmarscher Landeszeitung - Petra Remus,
Verlagshausleitung Westkiiste der Husumer
Nachrichten - Richard Czack, Dozenti.R. -
Culinary Institute of Amerika in New York -
Armin Dellnitz, Geschaftsfiihrer der
Tourismus-Agentur Schleswig-Holstein -
Andreas Koziolek, Showkoch und Kiichen-
meister der IHK zu Flensburg

Eine 5-kopfige Jury aus Profikdchen, Journalisten und Touristikern ver-
kostete alle Gerichte, ohne zu wissen, welcher Gastronomiebetrieb
sich hinter der angegebenen Nummer verbarg und bewertete nach
einem festgelegten Kriterienkatalog die nordseeteller*. Wahrend
der Auftaktveranstaltung im April 2009 wurde auch ein Publikums-
sieger gewahlt.

Schmausen Sie von ,Auf Landgang* bis ,Wat Wunner“ und Sie
werden sehen — an der gesamten Nordsee Schleswig-Holstein sind
regionale Kostlichkeiten zu finden. In dieser Broschure finden Sie
eine Landkarte und die Adressen aller Gastronomen, bei denen Sie
den typischen Geschmack des Nordens erleben kénnen.

Herzliche Grue
Ihr Team der Nordsee-Tourismus-Service GmbH

Nordsee-Tourismus-Service GmbH

Postfach 1611 - 25806 Husum

Tel. +49 (1805) 066077 (0,14 €/Min. in Deutschland, bei
Anrufen aus Mobilfunknetzen sind Abweichungen maglich)

Fax +49 (4841) 4843

info@nordseetourismus.de - www.nordseetourismus.de



Kulinarische nordsee*

Gesunde Nordseeluft, wirzige Salzgraser, nahrstoffreicher Marsch-
boden — perfekte Voraussetzungen fur eine frische, schmackhafte
Kuche, die Gaste und Einheimische gleichermafen verwohnt.

Vom rustikalen Bauernhofcafé liber urige Landgasthofe bis hin zu
eleganten Gourmet-Restaurants finden Sie hier Uberall regionale
Spezialitaten und Kostlichkeiten. Gutburgerlich oder raffiniert,
stets liebevoll zubereitet.

Die leckersten Zutaten kommen dabei aus der Region. Meeres-
tiere und -frlichte wie Scholle und Krabben werden fangfrisch

und in vielen Variationen serviert. Die ,Sylter Royal“, eine Auster,
die auf Sylt in Deutschlands einziger Zucht geerntet wird und in
ihrer Qualitat kaum zu Ubertreffen ist, verziickt Gourmets in ganz
Europa. Ein kulinarischer Hochgenuss ist das heimische Lamm-
fleisch von den nordfriesischen Salzwiesenlammern. Saftig, zart
und unvergleichlich im Geschmack handelt es sich um eine wahre
Delikatesse. Im Herbst beginnt in Dithmarschen die Kohlsaison.
Frisch vom Feld, raffiniert und abwechslungsreich zubereitet,
zaubert die Gastronomie leckere Gerichte auf den Tisch. Und zum
Nachtisch? Rote Grlitze aus verschiedenen Beeren, dazu fllissige
Sahne oder Milch.

Ihre Gastgeber der nordseeteller* 2009

Nordfriesische Lammtage | 09. Mai—31. Juli 2009
Biisumer Krabben- und Fischtage | 28.-30. August 2009
Dithmarscher Kohltage | 15.-20. September 2009
Husumer Krabbentage | 17.-18. Oktober 2009

(weitere Veranstaltungen unter www.nordseetourismus.de)



€12,50

Siegergericht des Publikums
und der Jury 2009

,BiBo und das Landschwein“

Gebratenes Filet vom Landschwein im Speckmantel auf Birnen und
Bohnen an weiflen Krduterschaum und Wiirfelkartoffeln

@ Gasthof Leesch - Dorfstrale 14 - 25764 Reinsbittel
Telefon (0 48 33) 22 89 - Fax (0 48 33) 26 30
www.leesch.reinsbuettel.de - gasthof-leesch@t-online.de

Teilnehmer und nordseeteller*
von Nord nach Sud

,IMleeres-Rauschen*

Regenbogenforelle auf mediterranem Sommergemiise,
dazu Rosmarinkartoffeln

o Landgasthof Achtruper Stuben
Ladelunderstraie 24 - 25917 Achtrup
Telefon (0 46 62) 77 52 24
Fax (0 46 62) 77 51 26
achtruperstuben@foni.net
www.achtruper-stuben.de

€12,50



Teilnehmer und nordseeteller*

von Nord nach Sud

»,Das Schweigen der Lammer“

Geschmorte nordfriesische Lammhaxe auf Thymianjus, Rahmspitzkohl
mit Saubohnen und gebackenen Kartoffeln

Husums Brauhaus
Neustadt 60-68 - 25813 Husum
Telefon (0 48 41) 89 660
Fax (0 48 41) 81 933
info@bw-theodor-storm-hotel.de
www.bw-theodor-storm-hotel.de —

€12,50

* % %

,Giebelschmaus*

Kabeljau mit einer Krauterhaube an Kartoffeltaler von der Kiistenknolle
mit Kaffeemdhren und Meeresfriichten

o Restaurant Hollandische Stube
Am Mittelburgwall 24 -26
25840 Friedrichstadt
Telefon (0 48 81) 93 900
Fax (0 48 81) 93 90 22
hollaendischestube@t-online.de
www.hollaendischestube.de

€12,50

* % %

,Wat Wunner*

Filet vom Landschwein im krausen Marner Wirsing auf Kartoffel-
baumkuchen mit Roter Bete Sauce und Rettichscheiben

o Hotel Aquarium
Am Mittelburgwall 4-8
25840 Friedrichstadt
Telefon (0 48 81) 93 050
Fax (0 48 81) 70 64
info@hotel-aquarium.de
www.hotel-aquarium.de

€12,50



Die Rezepte aller nordseeteller* 2009 finden Sie
im Internet unter www.nordseeteller.de

,Pottenkiecker“

Roulade vom Freilandputer mit Blattspinat und Frischkése gefiillt
auf Staudenselleriegemiise dazu Rosmarienkartoffeln

e Restaurant Windrose
im Hotel Miramar
Westerstrale 21 - 25832 Ténning
Telefon (0 48 61) 90 90
Fax (0 48 61) 90 94 04
info@miramar-hotel.de
www.hotel-miramar.de —

€12,50
* % %

,Lammhaxe Seemanns Art“

Lammbhaxe mit Senfkruste, auf Méhren und Schalotten,
dazu Kartoffelkroketten

() Kirehspielskrug Welt
DorfstraBBe 3 - 25836 Welt
Telefon (0 48 62) 10 770
Fax (0 48 62) 10 77 22
kirchspielskrug-welt@t-online.de
www.kirchspielskrug-welt.de

€12,50

* % %

,Baak un Diek“

Piccata aus der Lammkeule in Ziegenk&se-Eihiille gebraten, dazu eine Steck-
riibenvelouté, dithmarscher Kohl-Tagliatelle und Gnocci von Kiistenknollen

o Restaurant Dat Shipp
im Hotel Seeburg
Blanker-Hans-Weg 6 - 25826 St. Peter-Ording
Telefon (0 48 63) 96 000
Fax (0 48 63) 96 00 11
mail@hotel-seeburg.de
www.dat-schipp.stpeterording.de

€12,50



,Kustenschmaus*“

Laubskaus mit Spiegelei an Matjes, Rote Beete und Gurke

e Restaurant Zur Traube
Hauptstrae 15 - 25782 Tellingstedt
Telefon (0 48 38) 905
Fax (0 48 38) 78 073
www.zur-traube-tellingstedt.de

€12,50

* % %

»Auf Landgang“

Eider-Zander im Dithmarscher Gemiisecrepinette auf
Bouillon-Kartoffeln mit Krabbenleberknepfle

e Restaurant Speichergasse
Siiderstrae 19 - 25746 Heide
Telefon (04 81) 42 12 895

€12,50
* % %

»,Marsch ins Kohlbett*

Lammhaxe, gefiillt mit Marschkartoffeln
auf Kohlgemiise mit Zwiebeljus

(1) Gasthof Oldenwdhrden
Grofe Strafie 17 - 25797 Wdhrden
Telefon (0 48 39) 95 310
Fax (0 48 39) 95 31 18
gasthof@oldenwoehrden.de
www.oldenwoehrden.de

€12,50



Teilnehmer und nordseeteller*

von Nord nach Sud

»Stintecker Tortchen“

Gebratenes Lachsforellenfilet an einem Kartoffel-Kase Tértchen mit
gelben Kohlrabi und feiner Schnittlauchsauce

|
Restaurant Wiesengrund
Stinteck 16 - 25761 Westerdeichstrich
Telefon (0 48 34) 21 47
info@nordsee-wiesengrund.de
www.nordsee-wiesengrund.de

€9,50

* % %

,Stintecker Deichrollchen*

Lammrdlichen gefiillt mit zarter Leber, Apfel, Schafskése und Zwiebeln
an sautierten Salatherzen und Cherry Tomaten mit gebratenen Wiirfeln
von der Polenta und einer Balsamico-Schoko Glace

Restaurant Wiesengrund
Stinteck 16 - 25761 Westerdeichstrich
Telefon (0 48 34) 21 47
info@nordsee-wiesengrund.de
www.nordsee-wiesengrund.de

€12,50
* % %

,Busumer Leuchtturm*

Lachs-Seelachsturm an einem Kartoffeldeich mit
sautierten Gurken und Bilisumer Krabben

@ Restaurant
Kolles Alter Muschelsaal
Hafenstrafie 27 - 25761 Biisum
Telefon (0 48 34) 24 40
Fax (0 48 34) 45 55
kolle-buesum@t-online.de
www.kolles-alter-muschelsaal.de

€12,50






Die Rezepte aller nordseeteller* 2009 finden Sie
im Internet unter www.nordseeteller.de

,Stern des Nordens“

Feines Schollenfilet an Blaukrautpiiree, Krdutertomaten
und glasierten Zwiebelringen

@ Restaurant Biisumer Krabbe
Nordseestrale - 25761 Biisum
Telefon (0 48 34) 98 48 79
kontakt@buesum-restaurant.de
www.biisumerkrabbe.de

€9,50

* % %

,Eiderzander“

Zanderfilet an Sanddornsauce auf Blattspinat
mit Kroketten

@ Restaurant Biisumer Pesel
Siidstrand 15 - 25761 Biisum
Telefon (0 48 34) 10 40
Fax (0 48 34) 84 92
buesumer.pesel@t-online.de
www.buesumer-pesel.de

€9,50

* % %

,Dithmarscher Allerlei“

Krabben-Riihrei und Schweinemedaillons mit
Feldgemiise und Bratkartoffeln

(1) Fiair Hotel zur Linde
Siidermarkt 1 - 25704 Meldorf
Telefon (0 48 32) 95 950
Fax (0 48 32) 43 12
linde-meldorf@t-online.de
www.linde-meldorf.de

€12,50





