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Unsere Ayinger Fischwoche blickt heuer auf

ein rundes Jubildium:

Seit 25 Jahren zieht zur Fastenzeit eine Brise
Nordsee in unsere bayerischen Gefilde.
Traditionell bringt Lutz Natusch aus Bremer-
haven unseren Gdsten fangfrischen Fisch
nach Aying und wird ihn gemeinsam mit
seinem Kiichenchef Richard Apel und seinem
Kiichenmeister Karsten Wulff fiir Sie in

unserem Restaurant zubereiten.

Seit iiber 60 Jahren besteht das Vier-Sterne-
Restaurant ,,Natusch* im Fischereihafen von
Bremerhaven. Lutz Natusch betreibt es in
zweiter Generation und verfiigt als einziger
Koch hierzulande iiber das Privileg, im
grofiten Fischereihafen Deutschlands direkt
bei der taglichen Fischauktion den Fang zu
beziehen. Diesen einmalig frischen Nordsee-
Fisch werden wir Ihnen in gewohnt grofler
Vielfalt und auflerordentlicher Zubereitung

servieren: Fisch, so frisch wie das Meer.
Thre Familie Inselkammer mit Lutz Natusch
aus Bremerhaven sowie allen Mitarbeitern

freuen sich auf Thr Kommen.

Wir bitten um rechtzeitige Reservierung!

AUSZUG AUS DER SPEISENKARTE

AUSTERN SYLTER ROYAL

serviert auf gebrochenem Elis,
mit Apfel-Schalotten-Vinaigrette

WREMER KUTTER-KRABBEN (GRANAT)

serviert mit Sauce Vinaigrette und Cognac-Créme

NORDSEE-BOUILLABAISSE

mit Rouille und Baguette

JACOBSMUSCHELN VOM GRILL

auf Kiirbis-Ingwerpiiree, Pak Choi und
roter Currysauce

NORDSEE-SEEZUNGE

gebraten in Petersilienbutter, dazu
geschmolzene Landbutter, neue Kartoffeln
und winterliche Salate

FILETS VON DER KUTTER-LIMANDE

gebraten, mit Wremer Kutter-Krabben, Tomaten-
wiirfel und jungem Zwiebellauch,
Krustentier-Velouté, dazu Kartoffelbdllchen

FILET VOM ANGELSCHELLFISCH

geddmpft mit feinen Gemiisestreifen,
Altlinder Senfsaatsauce, Bouillonkartoffeln
und Krduter-Gurkensalat

GRATINIERTE LIMONENCREME
auf Zitrusfriichten
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