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... Hier geniessen
Buerno Vino Matto
Bullerkotte
Da Pepe
Dorfkrug
ENGELS IN DER BURG
Esszimmer by Haverkamp
Gasthof Berger
Gute Stube by Daniel Georgiev
Haus Breuing
Haus Büning
Haus Hölter
Himmelmann
Knebels Arkade
La dolce Vita
Landhaus Föcker
Landküche zum schwatten jans
Maas Timpert
Müllerin
Mutter Wehner
Pfeiffer‘s Sythener Flora
Trattoria Sardegna Da Bruno
Unverhofft
Wirtshaus Durstine
Zum Hexenhäuschen

01. Februar - 31. März 2027
GENIEß DEN MOMENT!

ABSOLUTE
FRESHHEIT

ENTDECKE DIE
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Was uns Genuss wert ist
„Ich beobachte, dass viele Menschen genauer 
auswählen, wofür sie ihre Zeit und ihr Geld ein-
setzen. Das gilt für einen Konzertabend ebenso 
wie für einen Einkauf oder einen Restaurant- 
besuch. Auch junge Gäste suchen heute gezielt 
nach Erlebnissen, die ihnen wirklich etwas be-
deuten. Wenn man sich etwas gönnt, soll es gut 
sein: ehrliche Qualität, ein Geschmack, der in 
Erinnerung bleibt, und Menschen, mit denen 
man den Abend gern teilt.

Seit vielen Jahren erleben wir beim Menükarus-
sell, wie groß die Freude daran ist. Manche Gäste 
entdecken jedes Jahr neue Restaurants, andere 

kehren an ihren Lieblingsort zurück. Beide bringen die Offenheit mit, 
sich von einer Küche überraschen zu lassen. Unsere Gastronomen 
nehmen diese Einladung an und setzen mit ihren Menüs ein klares 
Zeichen für Qualität und Gastfreundschaft in unserer Region.“

Genuss ist Teamarbeit
„Mein Dank gilt allen, die das möglich machen: den Teams in Küche 
und Service sowie unseren Lieferanten und Partnern. Wir wählen 
sie mit Bedacht aus, weil sie dieselbe Freude an guten Produkten und 
gutem Essen teilen. So entsteht ein Zusammenspiel, das man am 
Ende auf dem Teller und am Tisch spürt.

Ich freue mich auf die kommenden Wochen, auf 
die Begegnungen mit unseren Gastronomen und 
vor allem darauf, dass Sie sich Zeit für den Genuss 
nehmen. Lassen Sie sich überraschen und ent-
decken Sie, wieviel unsere Region kulinarisch zu 
bieten hat.“

Ihr Peter Küster 
Geschäftsführer 
Niggemann Food Frischemarkt GmbH

Freunde machen Sinn

Willkommen!
Genuss auf Papier und digital 

Dieses Heft hält man einfach gerne in den Händen. 
Das haben uns unsere Menükarussell-Gäste im 
vergangenen Jahr gezeigt. Für uns ist das ein Grund, 
Papier bewusst und wertschätzend einzusetzen!

Wir drucken eine kleine Auflage und sind zugleich 
weiterhin digital für Sie da:

www.mnkl.de

Peter Küster

Ein guter Grund, auszugehen
„Gerade diese Zeit im Jahr macht das Menüka- 
russell so wertvoll. Für ein Gänseessen im Herbst 
und Winter ist der Anlass schnell gefunden. Im 
Februar und März braucht es manchmal einen 
kleinen Anstoß, um auszugehen, einen Tisch zu 
reservieren und sich etwas Besonderes zu gönnen. 
Diesen Anstoß möchten wir Ihnen geben. Zugleich 
bietet das Menükarussell den Restaurants eine 
Bühne in Monaten, die gastronomisch anspruchs-
voll sein können.“

Liebe Gäste,

„Ich freue mich sehr, dass wir Ihnen im Februar 
und März 2027 die 22. Auflage des Menükarussells 
präsentieren können. Unsere Gastronominnen und 
Gastronomen zeigen wieder, was mit guten Zutaten, 
Können und eigenen Ideen möglich ist. Gemeinsam 
mit sorgfältig ausgewählten Partnern laden die 
Gasthäuser und Ihre Köchinnen & Köche Sie zu 
besonderen Menüs und schönen Abenden ein.“
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Genussgewohnheiten bleiben. 
Immer mit Bedacht und mit dem Anspruch, 
unsere Familienbrauerei aus ihrer Tradition 
heraus in die Zukunft zu führen.

„Bier ist unsere Leidenschaft 
und das Herz unserer Familien- 
brauerei. Diese Tradition 
möchten wir bewahren und 
gleichzeitig mit neuen Ideen und 
unserem Anspruch an Qualität 
in die Zukunft führen.“

TRADITION IN BEWEGUNG

Seit sechs Generationen braut unsere Familie 
im Herzen von Bochum Bier. Seit 1878 hat sich 
dabei vieles verändert. Geblieben ist unser 
Anspruch, Bierspezialitäten mit Charakter zu 
brauen – mit handverlesenen Zutaten, einer 
liebevollen Brauweise und viel Zeit zum Reifen. 
Gleichzeitig verändert sich die Art, wie Menschen 
genießen. Alkoholfreie Biere und Getränke 
gewinnen an Bedeutung und sind heute ein 
selbstverständlicher Teil der Genusskultur. 
Diese Entwicklung begleiten wir mit neuen Ideen: 
Neben unserem alkoholfreien Pils und 
alkoholfreien Biermischgetränken haben wir 
unser Sortiment um zwei eigene Limonaden 
erweitert, die wir selbst in unserer Brauerei 
herstellen.
Dabei bauen wir auf dem auf, was unser Brau-
handwerk seit Generationen prägt: Ein hoher 
Anspruch an die Auswahl unserer Zutaten, eigen- 
ständiger Rezepturen und die Überzeugung, dass 
am Ende vor allem der Geschmack entscheidet. 
So verbinden wir die Erfahrung aus unserer 
Brautradition mit der Offenheit, immer wieder 
Neues auszuprobieren. Die Grundlage dafür 
bleibt unser Qualitätsverständnis. Seit 2013 
wird MORITZ FIEGE jährlich mit dem Slow 
Brewing-Gütesiegel ausgezeichnet. Es steht für 
hohe Anforderungen an die Qualität unserer 
Biere und unserer Brauerei.
Für uns gehören Beständigkeit und Weiterent- 
wicklung eng zusammen. Wir möchten bewahren, 
was MORITZ FIEGE seit Generationen ausmacht, 
und zugleich offen für neue Ideen und veränderte 

Carla Fiege & Hubertus Fiege 
6. Generation der Familienbrauerei MORITZ FIEGE

BEWÄHRTES BEWAHREN. 
NEUES WAGEN.
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Ruth Schokoladenwerk

Schokolade ist längst mehr als nur eine 
süße Versuchung – sie ist ein Erlebnis, ein 
Statement und Ausdruck purer Lebens- 
freude.
Genau dafür steht das Ruth Schokoladen- 
werk aus Bochum: für kreative Ideen, 
außergewöhnlichen Geschmack und Ge- 
nussmomente, die im Gedächtnis bleiben.
Nach der erfolgreichen Übergabe des Fami- 
lienunternehmens an die dritte Generation 
beginnt ein neues Kapitel in der Geschichte 
von Ruth. Unter der Leitung von Max Ruth 
wird die Tradition weitergeführt und zu- 
gleich mit frischem Denken und moderner 
Vision verbunden. Jan de Boer ergänzt das 
Führungsteam als Gesellschafter/Geschäfts- 
leitung und teilt nicht nur die Leidenschaft 
für Schokolade, sondern bringt auch wert- 
volle Impulse und kreative Ideen mit.
Gemeinsam entwickeln sie neue Konzepte, 
die überraschen, inspirieren und den Zeit- 
geist treffen.

Ein besonderes Highlight sind die exklusi- 
ven Diamantpralinen, die längst ihren Platz 
auf den Dessertkarten ausgewählter Spitzen- 
restaurants gefunden haben. Sie stehen 
stellvertretend für das, was Ruth heute 
ausmacht: Innovation, Qualität und ein 
feines Gespür für Genussmomente, die im 
Gedächtnis bleiben.

Ob als krönender Abschluss eines Menüs, 
stilvolles Geschenk oder kreatives Element 
in der Gastronomie – Schokolade von Ruth 
verbindet Leidenschaft mit moderner 
Kulinarik und macht jeden Augenblick zu 
etwas Besonderem.

Schokolade 
neu gedacht

ruth-schokolade.de
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Wissenswertes

Wie funktioniert das 
Menükarussell?

Küchenchefs aus 4 regionen 
laden zu genussvollen Vier-Gang-Menüs
Suchen Sie Ihr Lieblings-Menü aus den 
folgenden Seiten aus und reservieren 
Sie Ihren Wunschtermin online oder 
telefonisch immer unter dem Stichwort 
‚Menükarussell‘. Alle Menüs werden zu 
einem Festpreis angeboten und enthalten 
die begleitenden Weine (oder Bier) und 
Mineralwasser.

Nicht im Preis inbegriffen sind Apéritif, 
Digestif, warme und Soft-Getränke.

Das Menükarussell ist begrenzt auf den 
Zeitraum vom 01. Februar bis 31. März 2027. 
Bitte beachten Sie Ruhetage oder Betriebs- 
ferien. 

Falls Sie Fragen oder Anregungen zum 
Menükarussell haben, besuchen Sie uns im 
Internet unter mnkl.de und schicken Sie 
uns eine E-Mail.Infos zu den teil-

nehmenden Betrieben, 
Alternativen menüs, 
Anfahrt und Wissens-
wertes – mehr unter 
mnkl.de.



menükarussell restaurants

uns gibt es auch hier

Albero Verde – Grüner baum
Brüderlich
der Lennhof
Dieckmann‘s
Fetter Förster
Freischütz waldrestaurant
Friends
Gasthaus Stromberg
HAUS Gerbens
haus Kerzan
Kerstins nordisch westfälisch
La Mela
Linguini
Mowwe Café & Restaurant
NEUNZEHN30
Overkamp
Parkbad Süd
Pferdestall
Restaurant Goldschmieding
Rodenberg 1770
Syght
Tobi bei Linneweber
Trattoria Puglia
Vida
Widu
Wilde Ente
Yamas Dortmund

Dortmund & Umgebung

An de Krüpe
Burg-hotel volmarstein
Comedor
Eggers 
Esskultür(k)
Fachwerk
Gasthaus Wei
Haus Kemnade
Hochzehn lieblingsküche
JK‘s eleven
Las Olas 
Picasso im Ruhrblick
Schmit‘s
Taormina
Wegermann‘s Bio-Landhaus
Zum Hackstück

Hattingen & Ennepe Ruhr

Beckmannshof
Borgböhmer‘s Waldesruh
Elsässer Stube
Franz Ferdinand
Gut Mausbeck
Gute Stube
Hartmann‘s Wirtshaus
Hopfengarten
Livingroom
Meistertrunk
Mutter Wittig
Paréa
Post‘s Lottental
Rosmarino
Stübchen
Yamas Bochum
Zum Grünen Gaul
Zum Neuling

B0chum & herne



Thilo Bullerkotte

Restaurant 
Bullerkotte
Westerholter 
straße 160
45770 Marl
02365-15161

Vegetarische Alternative 
auf mnkl.de.
Restaurant barrierefrei.

Mo&Di Ruhetag
Mi-So 
ab 18:00 Uhr

Mousse vom Brillat Savarin
roter Thunfisch | Beete | Ruccola | 
Antipasti | Balsamico

Lauch-Trüffeleintopf
glasierte Orangenente

Schaschlik aus der Rotzunge & Garnele
Trüffelstampf | Gemüse

gebackenes Vanillerahmeis
Apfel | Topfen | Pfirsich | Beeren

€ 75 
inkl. der begleitenden Weine 
oder Biere und Mineralwasser

M en ü

Saltimbocca vom Milchkalb
Rosmarin | Pilze | Gratin

Ungarische Schweinebäckchen
Orzuallerlei | Erbse

oder

oder� � � � � �
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DAS ERBE – EINE ITALIENISCHE FAMILIEN- 
GESCHICHTE IN VIER GÄNGEN

I· DER URSPRUNG – DAS VERBORGENE HERZ
Rindertatar | Burrata | Pistazie | Balsamico-
Schalotte | Basilikumöl

II · DIE REISE – DIE TIEFE DES MEERES
Ravioli mit Garnele & Jakobsmuschel | 
Fenchel | Bisque am Tisch

III · DIE WAHL – ZWISCHEN MEER UND LAND
Das Licht des Meeres – 
Filet von der  Wilddorade | Taralli-Kruste | 
Sellerie | Safran-Beurre blanc

IV · DER NACHKLANG – ERINNERUNG UND REIFE
Das süße Vermächtnis – 
Großmutters Tiramisu nach überliefertem 
Familienrezept

Reife & Charakter – 
Parmigiano (36 Monate) | Taleggio DOP | 
Gorgonzola Piccante DOP | Feigensenf

Die Wärme des Landes – 
Lammlachs | Karotten-Ingwer-Velouté | 
Marsala-Jus mit Testa Rossa Espresso

€ 85 
inkl. der begleitenden Weine 
oder Biere und Mineralwasserr

M en ü

Sofia Biancolin

BUERNO VINO Matto
Sankt-Urbanus- 
Kirchplatz 1
45894 Gelsenkirchen
0209-36697326

Vegetarische Alternative 
auf mnkl.de.
Restaurant barrierefrei.

Di Ruhetag
Mi-Mo  
10:00-22:00 Uhr

oder

oder



Guiseppe di Serio

Da Pepe 
Augustinessen- 
strasse 5
45657 Recklinghausen
02361-900065

Restaurant barrierefrei.

Mo-So 
11:30-14:30 Uhr & 
17:30-23:30 Uhr

Vitello Tonnato

Lachscarpaccio

Zanderfilet
Beilagen

PASTA
halber Hummerschwanz

€ 77,50 
inkl. der begleitenden Weine 
oder Biere und Mineralwasser

M en ü

Rinderfilet
Rotweinsauce | Beilagen

Panna Cotta al Mango é Fragola
Espresso Affogato

oder

oder

Kader Gül

Dorfkrug 
Marienstraße 4
45894 Gelsenkirchen- 
Buer
0209-390160

Vegetarische Alternative 
auf mnkl.de.

So Ruhetag 
Mo-Sa 
17:00-22:00 Uhr 
ausser an Schalke- 
Spieltagen!

Gebratenes Zanderfilet
Riesling-Sauce | Kartoffelgratin | 
Marktgemüse

€ 65 
inkl. der begleitenden Weine 
oder Biere und Mineralwasser

M en ü

Medaillons vom Schweinefilet
Pfeffer-Cognac-Sauce | Waldpilze | 
Kartoffelgratin | Marktgemüse

Vanilleparfait
verschiedene Früchte

Rosa gebratenes Roastbeef
Remoulade | kleine Blattsalate | 
eingelegtes Gemüse

Kräftige Rinderkraftbrühe
hausgemachte Markklößchen

oder



Gelbschwanzmakrele
Blumenkohl | Chili | Mandel | Süße 
Sojasauce

Sellerie-Essenz
Ravioli | Gemüse

Skrei
Kartoffel-Kohlrabi-Risotto | Endivien | 
Tomaten | Beurre Blanc

M en ü

€ 89 
inkl. der begleitenden Weine 
oder Biere und Mineralwasser

Sebastian Pethke

Vegetarische Alternative 
auf mnkl.de. Vegane 
Alternative auf Anfrage.
Restaurant barrierefrei.

Engels in der Burg
Augustinessen- 
strasse 10
45657 Recklinghausen
02361-201125

So&Mo kreative Pause
Di-Sa  
18:00-22:00 Uhr
Küche bis 21:00 Uhr

Kalb hoch drei
Petersilienwurzel | Lauch | Madeirajus

New York Cheesecake
Karamell | Zitrone | Verbene

oder

36 Stunden Confierter Schweinebauch
eingelegter Sellerie | Apfelgel | Jus | Chips

Tom Kha Gai Suppe
Koriander | Champignons | Kokosmilch | 
Limette

Steak vom Gelbflossenthunfisch
Tomatenchutney | Gel | Basilikumöl | 
Kartoffelschnitte | Beurre blanc

Sous-vide gegartes Bürgermeisterstück 
vom Rind
Fregola Sarda | wilder Brokkoli | Zwiebeln | 
Trüffeljus

mousse von der Weißen Schokolade
Blutorange | Blutorangensorbet | Campari | 
Pistaziencrumble | Minze

M en ü

€ 82 
inkl. der begleitenden Weine 
oder Biere und Mineralwasser

Michael Haverkamp

Vegetarische Alternative 
auf mnkl.de.
Restaurant barrierefrei.

Esszimmer 
by Haverkamp
Markt 5
45721 Haltern am See
02364-505354

Mo Ruhetag
Di-So  
ab 14:00 Uhr

oder



Stefan Bertelwick

Gasthof Berger
Schlossgasse 35
46244 Bottrop- 
Feldhausen
02045-2668

Vegetarische Alternative 
auf mnkl.de.
Restaurant barrierefrei.

Mo-Di&Do Ruhetag
Mi&Fr-So 
ab 17:00 Uhr

Küstenkind
Bouillabaisse-Creme | Estragon-Öl | 
Garnele | Pulpo
Nigiri vom Gelbflossen-Thun | Wakame | 
Shisoschaum
Kibbeling vom Kabeljau | Wasabigurke | 
Joppiesaus

Seeteufelmedaillon
Unagi-Lack | Tom-Kha-Gai-Fond | 
Hühnerhaut

Filetstück vom Skrei
Safran-Beurre blanc | Heideforellen-Kaviar | 
Pak Choi | Fenchel-Brandade

Zweierlei Angus-Rind
Geschmortes Schäufele & Entrecôte
Rosmarin-Polenta | Bimi & Schalotte

Weiße Schokolade
Himbeere | Rose | Himbeer-Mousse-Tropfen | 
Gel | Macaron | Sorbet

€ 89 
inkl. der begleitenden Weine 
oder Biere und Mineralwasser

M en ü

oder

Mild gebeiztes Tatar vom schottischen 
Wildlachs
Wasabi | Sesam | Feldsalat | Asia-Sud

Getrüffeltes Maronen-Süppchen
schwarzer Wintertrüffel

Ibérico-Schwein
Zwiebelconfit | Kartoffelpüree | Cognac- 
Pfeffer-Sauce

Zartbitter-Nougat-Crème
Portweinkirschen | Cashewkerne | Toffee-
Eis

M en ü

€ 89 

inkl. der begleitenden Weine 
oder Biere und Mineralwasser

Daniel Georgiev

Vegetarisches Menü auf 
Anfrage.  
Restaurant barrierefrei.

Gute Stube 
by Daniel Georgiev 
Haltern am See
Mühlenstraße 3-5
45721 Haltern am See
02364-3465

So&Mo Ruhetag
Di&Sa 
ab 17:30 Uhr



Mariniertes rote Rüben-Carpaccio
Burrata | Feldsalat | Walnüsse

Wolfsbarschfilet gebraten
Zitronengrasschaum | Fenchel-Kirsch- 
tomaten-Gemüse | Schwenkkartoffeln

Aufgeschäumtes Kürbis-Kokoscreme- 
süppchen
Kürbischips

Dessertvariation
Mandarinenmousse | Karamelleis Parfait | 
Schokoladentarte | Zwetschgenkompott

M en ü

€ 75 
inkl. der begleitenden Weine 
oder Biere und Mineralwasser

Dorothée Wessels

Vegetarische Alternative 
auf mnkl.de. 
Restaurant barrierefrei.

Restaurant 
„Haus Breuing“
Marler Straße 29
45659 Recklinghausen
02361-22060

Mo&Di Ruhetag – 
außer an Feiertagen 
Mi-So  
12:00-13:00 Uhr & 
18:00-20:30 Uhr

Duett von sanft gebratenem Kalbstafel-
spitz an Madeirasauce & Lammrücken mit 
Kräuterkruste an eigener Jus
Tomaten-Bohnen-Gemüse | Schwenk- 
kartoffeln

oder

Urhan Duru

Haus Büning
Schillerstraße 81
45768 Marl
02365-2002255

Vegetarische Alternative 
auf mnkl.de – auf Vor-
bestellung auch vegane 
Alternative möglich. 
Restaurant barrierefrei.

Mo �Ruhetag
Di&Fr-So 
17:00-22:00 Uhr 
Mi&Do 
12:00-14:30 Uhr & 
17:00-22:00 Uhr
Feiertage ab 12:00 Uhr

TANDoORI HÄHNCHENFILET-TRANCHEN
Feldsalat | Orangen Balsamico | Nuss Split | 
kandiertes Tomaten-Pesto | Kräuter-Creme | 
Honig-Brioche

Karotten-Ingwer Süppchen
Kräuter-Croûtons

Zanderfilet
Grissini Kruste | Tricolor Gemüse Tagliatelle | 
Limonen-Minz Schaum-Sauce

Roastbeef und Filet vom Rind
feinstes Saison-Gemüse | Portweinjus | 
würzige Kräuter-Schupfnudeln

gebackenes VanilleEis
roter Fruchtspiegel à la Haus Büning | 
beschwipstes Obst

€ 79 
inkl. der begleitenden Weine 
oder Biere und Mineralwasser

M en ü

oder



MARINIERTE BÜSUMER KRABBEN
warmer Kartoffelsalat-Schaum | Petersilien- 
öl | Wildkräuter

RINDER-CONSOMMÉ
Grießknochen | Quitte | Wurzelgemüse

MOUSSE VON DER ZARTBITTERSCHOKOLADE
Mürbeteig | eingelegte Pomelo | Mascarpone- 
Orangeneis

€ 87 
inkl. der begleitenden Weine 
oder Biere und Mineralwasser

M en ü

Haus Hölter
Suderwicher 
Straße 90
44581 Castrop-Rauxel
02367–8445

Vegetarische Alternative 
auf mnkl.de. 

Mo Ruhetag
Di-Sa 
17:00-22:00 Uhr
So 12:00-22:00 Uhr

GEGRILLTE GELBFLOSSENMAKRELE ‚HAMACHI‘
Stielmus | Rote Bete-Risotto | Schnittlauch-
Beurre blanc

ENTENBRUST
gerösteter Blumenkohl | Kartoffel-Pavé | 
Sauce Salmis

oder

Suvad Memovic Stefan Himmelmann

Hotel Restaurant 
Himmelmann
Dorstener 
Straße 650
45721 Haltern am See
02360-99930

Vegetarische Alternative 
auf mnkl.de. 
Restaurant barrierefrei.

Mo&Di Ruhetag
Mi-Sa 
17:00-21:00 Uhr
So&Feiertage 
11:30-14:00 Uhr & 
17:00-21:00 Uhr

‚Westfälische Tapas‘
Holtwicker Ziegenkäse | rote Zwiebel- 
marmelade
Hirschrücken | Blaukraut | Preisselbeere
gebackene Pilzmaultasche | Berglinsen-
creme

Tobinambur
Apfel | Lauchstroh

Barschfilet
Petersilie | warme Tomate | Risotto

alter Rum
Schokolade | Beeren

€ 79,50 
inkl. der begleitenden Weine 
oder Biere und Mineralwasser

M en ü

Poulardenbrust
Brotmantel | bunte Rüben | Süßkartoffeln

Kalbsfilet
Garnele | Schwarzwurzel | Dauphine- 
Kartoffel

oder

oder



Zwei Klassiker – ein Genuss
Duett von Vitello Tonnato & Rindercarpaccio

Bruschettone Pomodorini & Stracciatella
Grießbrot geröstet | Cherrytomaten | 
Stracciatella (cremiger Büffelmilchkäse) | 
Basilikum | OlivenölLinguini al Tartufo

frische Linguini | Trüffel im Parmesannest
Paccheri alla Rapa Rossa
breite Rohrnudel | Rote Bete Pesto | 
Schafskäse | knusprige Taralli (herzhaftes 
knuspriges Gebäck aus Apulien)

Edle Seezunge
Rosmarinkartoffeln | Salbeibutter | frisches 
Saisongemüse

Polipo e Gamberoni sul Pisello
Oktopus-Tentakel & zwei Riesengarnelen | 
Erbsencreme | Kartoffeln | Gemüse-Beilage

M en ü M en ü

€ 89 
inkl. der begleitenden Weine 
oder Biere und Mineralwasser

€ 89 
inkl. der begleitenden Weine 
oder Biere und Mineralwasser

Aleksey Kostenko Gilda Gabriele

Knebels Arkade 
Schlossstraße 25
45701 Herten- 
Westerholt
0209-62417

La dolce Vita
Löhrhofstraße 2-4
45657 Recklinghausen
02361-1061696

Mo Ruhetag
Di-So 
18:00-22:00 Uhr

Mo-Sa 
11:00-23:00 Uhr
So Ruhetag

Cotoletta di Vitello su patata dolce
Kalbskotolett | Süßkartoffel-Püree | Jus | 
Mangold

Geschmorte Irische Ochsenbäckchen
getrüffeltes Kartoffelpüree | Thymianjus | 
Saisongemüse

Der französische Dessertklassiker 
Crème brûlée
fein karamellisierte Zuckerkruste

Crème brûlée
Vanilleeis | Früchte

oder

oder

Restaurant barrierefrei.



Duett aus der Nordsee
pochiertes Seezungenröllchen mit Kurkuma- 
farce & Blattspinat gefüllt | kleine Frikandel 
von der Nordsee Krabbe | Knusperteig | 
bunter Linsensalat | Apfel-Meerrettich- 
Vinaigrette | Wildkräuter

Cremige Esskastanie
Pilzkrokette

Labskaus mal anders
Skrei unter einer Senf-Gurkenkruste | Pinke 
Sauce Hollandaise  | confierter Porree im 
Pastrami Mantel | Rote Bete | hausgemachte 
Herzoginkartoffeln

€ 82 
inkl. der begleitenden Weine 
oder Biere und Mineralwasser

M en ü

Dem Jäger sein Leibgericht
rosa Hirschkalbsrücken | Cassis-Soße | 
Blumenkohl-Blauschimmel-Püree | gerös-
teter Blumenkohl | frittierter Liebstöckel | 
hausgemachte Mohn-Schupfnudeln

Opera Schnitte
Mandel Biskuit | Kaffee-Buttercreme | 
Ganache | Kirschsorbet

oder

Tim Brenner

Landküche 
Zum schwatten Jans
Dorstener 
Straße 307
45768 Marl
02365-15260

Vegetarische & vegane-
Alternative auf mnkl.de. 
– bitte bei Reservierung
angeben.
Restaurant barrierefrei.

Mo&Di �Ruhetag
Mi-So  
11:30-14:15 Uhr &
17:00-23:00 Uhr

Ziegenkäsebällchen           Fetakäsebällchen
Wildkräutersalat | Granatapfeldressing | 
Croûtons

Kaspressknödelsuppe
Bergkäse | Semmel | Schnittlauch

Wels in Sesammantel
Weißweinsud | Arancini | Pak Choi

Rehrücken mit Maronenkruste
kräftiger Rotweinsoße  | Portweinzwiebeln |  
Kartoffeltaler | Baby-Möhre

Ochsenbäckchen
Balsamicojus | Kartoffeltaler | Baby Möhre

Warmer Birnenstrudel
Walnüsse | Vanillesoße

€ 80 
inkl. der begleitenden Weine 
oder Biere und Mineralwasser

M en ü

Vincenz Owschanny

Landhaus Föcker
Lembecker Strasse 12
45721 Haltern am See
02360-791

Vegetarische Alternative 
auf mnkl.de.
Restaurant barrierefrei.

Mo&Di �Ruhetag
Mi&Do-Sa  
11:30-20:00 Uhr
Fr&So 
17:00-20:00 Uhr

oder

oder

oder



Lila
Lachs | Purple Curry | eingelegte Ur-Karotte

Grün
Erbsen-Süppchen | Mettenden-Schaum

WEIß
Skrei | Rahmkohlrabi |Cranberry | weißer 
Balsamico-Schaum

Braun
Schokolade in verschiedenen Konsistenzen

M en ü

€ 89 

inkl. der begleitenden Weine 
oder Biere und Mineralwasser

Steffen Surray

Vegetarische Alternative 
auf mnkl.de.
Restaurant barrierefrei.

Maas Timpert
Bochumer Straße 162
46282 Dorsten
02362-22630

Mo-Mi Ruhetag
Do-So ab 17:30 Uhr

ROT
Tafelspitz | Rote Beete | Apfel | geräuchertes 
Püree von der Kartoffel

oder

Holger Scheer

Müllerin
Hammer Strasse 41
45772 Marl
02365-21828

Vegetarische Alternative 
auf mnkl.de. Vegane 
Alternativen bitte vor 
Ort abklären. 
Restaurant barrierefrei.

Mo-Mi Ruhetag
Do-Sa  
17:00-22:00 Uhr
So 12:00-21:00 Uhr

GARNELEN-CEVICHE
Apfel | Avocado | rote Zwiebeln | Limette | 
frische Kräuter

KAROTTEN-INGWER-SUPPE
Crème fraîche | Kräuteröl

GEBRATENES WELSFILET
Süßkartoffelpüree | Blattspinat | Zitronen-
Butter-Sauce

REHMEDAILLONS
Kartoffelrösti | Pilzragout | glasierte Baby-
Möhren

SCHOKOLADEN-LAVAKUCHEN
Vanilleeis | glasierte Beeren

€ 79 
inkl. der begleitenden Weine 
oder Biere und Mineralwasser

M en ü

oder



Mutter_Wehner_C-R-C_Logo_1C_schwarz

Jean-Marc Bordmann

Mutter Wehner
Haardstraße 196
45739 Oer- 
Erkenschwick
02368-9626510

Vegetarische & vegane 
Alternative auf Anfrage. 
Restaurant barrierefrei.

Mo&Di Ruhetag
Mi-Sa  
12:00-22:00 Uhr
So&Feiertage 
9:00-22:00 Uhr

Erde und Meer
Carpaccio von der Beete | soft gegartes 
Lachsfilet | Wasabi

Trio vom Rind
Rindertartar | Ochsenschwanzpraline | 
Flanksteak-Fleischsalat

Wald
Ochsenschwanz Kraftbrühe | Maultaschen 
mit Pilzfüllung

Kartoffelcremesuppe
Chorizo | Chorizo-Öl | Kartoffelstroh

Weide
Rinderfilet Rossini | Gänsestopfleber | 
Trüffeljus | Pommes mousseline

Zweierlei vom Hirsch
geschmorte Keule & Rücken unter der 
Nusskruste | Mole-Jus | Pastinakenpüree | 
bunte Beete | Rosenkohl

Meer
knuspriger Brickteig | gebratene Meer- 
barbe | Spinat | Schafskäse | Olivenjus

gebratenes Zanderfilet
Krustentiersauce | Pastinakenpüree | Kürbis 
süß-sauer | Kürbisgnocchi | Kernöl & Kerne

Meer und Weide
Jakobsmuschel | Rib Eye vom Wasserbüffel |
Portweinzwiebeln | Selleriepüree

Zitrusfarm
Tarte | Sorbet | Ragout

Hommage an Tante Doris‘  
Neujahrshörnchen
weiße Schokoladenmousse | Salzkaramell-
mousse | Birneneis | eingelegte Birne | 
Whiskeyschaum

€ 79,90 
inkl. der begleitenden Weine 
oder Biere und Mineralwasser

M en ü

oder
oder

oder

M en ü

€ 89 

inkl. der begleitenden Weine 
oder Biere und Mineralwasser

Markus Pfeiffer

Vegetarische Alternative 
auf mnkl.de. 
Restaurant barrierefrei.

Pfeiffer’s 
Sythener Flora
Am Wehr 71
45721 Haltern am 
See-Sythen
02364-96220

Do Ruhetag
Fr-Mi
ab 17:00 Uhr



Antipasto misto Sardo
gemischte sardische Vorspeisen

Ravioli sardi con Ragù di cinghiale
hausgemachte Ravioli | Wildschweinragout

Tagliatelle vongole e bottarga
hausgemachte Tagliatelle | Venusmuscheln | 
sardischer Kaviar

Sepia alla griglia
gegrillter Tintenfisch | frisches Gemüse der 
Saison

Carre D‘Agnello grigliato
gegrilltes Lammkarre | frisches Gemüse der 
Saison

Dessertkombination
aus unserer wechselnden Tageskarte

Espresso und Digestivo

€ 79 
inkl. der begleitenden Weine 
oder Biere und Mineralwasser

M en ü

oder

oder

oder

Bruno Scroccu

Trattoria Sardegna 
da Bruno
Wulfener Strasse 12
46286 Dorsten- 
Lembeck
02369-208733

Vegetarische Alternative 
auf Anfrage. 
Restaurant barrierefrei.

Mo Ruhetag
Di-So 
17:00-23:00 Uhr

Kalbsrücken thai-style
Kohlrabi | Nam Jim Jaew (Thai Dip) | Thai- 
Basilikum | Reiscrunch

Schaumsuppe vom gerösteten Mais
Limette | Jalapeño | Popcorn

Saint Pierre (Peterfisch)
Sellerie | Kumquat | Belugalinsen | Kefir | 
Panko

€ 82 
inkl. der begleitenden Weine 
oder Biere und Mineralwasser

M en ü

Flat Iron Steak
– vom Red+White Prime Beef –
Kartoffel-Pavè | Pak Choi | Vadouvanjus 

U.S Short Ribs
– 24h | 75C° gegart – 
Cornbread | Pekannuss | Paprika | Ahorn-
sirup | Chili

Tarta de Santiago
Mandel | Mandarine | Tonkabohne | 
Estragon

oder

oder

Patrick Hoff

Restaurant 
UNVERHOFFT
Middelicher 
Strasse 72
45891 Gelsenkirchen
0209-77390

Vegetarische Alternative 
auf mnkl.de.

Mo Ruhetag 
Di-So 
ab 17:00 Uhr



Beef Tatar
Wasabi | Erdnuss | Crunch

gerüffelte Maronencremesuppe
Topinambur | schwarzer Wintertrüffel

Zweierlei vom Strohschwein & Pulpo
– Filet & sous vide gegarter Bauch – 
Asiasud | Erbse | Krabbenchip

Seeteufel
Weißweinrisotto | grüner Spargel | Tomate

Oma‘s Apfelcrumble
hausgemachtes Vanilleeis

€ 77 
inkl. der begleitenden Weine 
oder Biere und Mineralwasser

M en ü

oder

Maximilian Grothoff

Wirtshaus Durstine
Söltener Landweg 127
46286 Dorsten
02362-94690

Restaurant barrierefrei.

So-Di Ruhetag 
Feiertage geöffnet
Mi-Sa 
17:00-21:00 Uhr

Vitello Tonnato
feinstes Kalbsfleisch | Thunfischcreme | 
Kapern

Mediterrane geröstete Tomaten- 
Paprika-Suppe

Doradenfilet
gefüllte Käsegnocchi | mediterrane 
Tomaten-Vinaigrette | Gemüse

€ 79 
inkl. der begleitenden Weine 
oder Biere und Mineralwasser

M en ü

Saltimbocca von der Putenbrust
mediterranes Gemüse | Rosmarinjus |  
Kräuterkartöffelchen

Pana Cotta
Orange | Rosmarin | Mandelkrokant

oder

Claudia Brüggemann

Zum Hexenhäuschen 
Marienstrasse 6
45894 Gelsenkirchen- 
Buer
0209-31266

Vegetarische Alternative 
auf mnkl.de. Vegane 
Alternative nach 
Absprache möglich. 
Restaurant barrierefrei.

Mo Ruhetag
Di-So  
17:00-20:00 Uhr 
Ausser an Schalke-
Heimspieltagen!.
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gaumenfreude für Andere! 
Verschenken Sie eine Gourmetreise für 
Ihre Liebsten: Einfach auf unserer Homepage 
mnkl.de das gewünschte Restaurant auswählen, 
den Gutschein online bestellen und das 
4-Gänge-Menü wird per Post auch an den von 
Ihnen bestimmten Genießer versendet. 
Kulinarische Vorfreude aus dem Briefkasten 
ist die schönste Freude.

Natürlich erhalten Sie die Gutscheine auch vor Ort 
über Ihre ausgewählte, teilnehmende Gastronomie.

menükarussell zum verschenken

gutschein

für 1 Menü im Rahmen des ‚Menükarussell‘ 
1. Februar - 31. März 2027

Restaurant:

Für:

Stempel | datum  | Unterschrift
Platzreservierung unter dem Stichwort „Menükarussell“ erbeten | 
Bei Verlust kein Ersatz | Einlösbar nur während der Aktion 2027

G u t s c h e i n

Mnkl.de
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impressum

Menükarussell 
c/o Niggemann Food Frischemarkt GmbH
Speicherstr. 4-8 
44809 Bochum 
www.mnkl.de

Konzept | Design | Redaktion | Organisation 
von Team Niggemann



Ob Sternerestaurant in der City, Boutique-Hotel oder Landgasthof: 
als Cook Kunde profitierst du von einem außerordentlichen Profi-
Sortiment inklusive deutschlandweiter CO2-neutraler Belieferung 
– punktgenau dorthin, wo du kochst. Beratung, Inspiration und 
Weiterbildung inklusive.

Jetzt Kontakt aufnehmen:

NICHT FÜR ALLE.
NUR FÜR GASTRO.
Wir sind die Gastro-Profis von Transgourmet Deutschland.
Während Transgourmet Deutschland dafür sorgt, dass die Ware zuverlässig kommt, 
kümmern wir uns um das, was im Gastro-Alltag oft fehlt: Zeit. Struktur. Austausch.  
Und jemand, der wirklich zuhört.

Vertrauen  
unser Rezept.

Logistik  
unser Rückgrat.

Beratung  
ist unser  

Markenzeichen.

Let‘s COOK together!
 

Dein Ansprechpartner für Vest und  
Umgebung:

Christian Steinke  
Verkaufsleitung 
Gastronomie West

transgourmet_cook www.transgourmet.de/cook
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Let‘s COOK together!
 

Dein Ansprechpartner für Bochum  
und Herne:

Fabian Müller  
Verkaufsleitung 
Gastronomie West
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niggemann.de

Mit Leidenschaft für gutes 
Essen begleiten wir die Gastro-
nomie und das Menükarussell. 

Dabei stehen Qualität, Trans- 
parenz und Frische für uns an 
erster Stelle. Unsere sorgfältig 
ausgewählten Produkte sind 
lückenlos nachvollziehbar und 
erfüllen die hohen Anforde- 
rungen professioneller Gast- 
geber. So entsteht Genuss, der 
in der Küche beginnt und am 
Tisch in Erinnerung bleibt.

Wir wünschen kreative Ideen, 
großartige Menüs und viele 
unvergessliche Abende.

GUTEN APPETIT 
UND VIEL FREUDE 

BEIM MENÜKARUSSELL!
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Das Menükarussell geht auf Ortsbesuch

Immer Informiert
Folgen Sie uns für 
die neuesten INfos 
zum MenükarusSelL.

Wer bereitet und wer serviert Ihnen das 
Menükarussell in welchem Ambiente?

In den sozialen Kanälen stellen wir Ihnen 
die Gesichter hinter dem Menükarussell 
vor. Wir besuchen unsere teilnehmenden 
Gastgeber und schauen ihnen bei der 
Zubereitung der Menüs über die Schulter 
– aus der Küche bis zum eingedeckten Tisch. 

Holen Sie sich Appetit, bleiben Sie auf dem 
Laufenden und vor allem: Erfreuen Sie sich 
an der kulinarische Reise mit uns. 



mnkl.de

rund um Bochum, Herne, 
Dortmund, hattingen, 
ennepe ruhr Und vest 
– über den tellerrand 
und noch viel weiter.


