
 
 
 

 
Unser Küchenteam kocht nicht für Sterne, sondern mit viel 

Liebe und Sorgfalt für unsere Gäste! 
 
 

Suppen          klein  groß 

 

Unsere Tagessuppe (bitte fragen Sie unsere Mitarbeiter)   6,50  12,00 
 

Ochsenkraftbrühe mit hausgemachten Leberknödeln 
und frischer Petersilie       6,50  12,00 
 

Lippisches Kartoffel-Birnensüppchen  

mit Speck und gebackenem Grünkohl    8,50  14,00 
 

Tomatensuppe mit Pesto und Parmesanspäne   6,50  12,00 

 

Vorspeisen  
 

Birnen Fächer 
mit Ziegenkäse Crumble, Speckwürfel,  
gerösteten Walnüssen und Ahornsirup         19,20 
 

Rote Beete Tatar 
im Zucchini-Mantel mit Kräutervinaigrette        18,90 
 

Carpaccio vom Kalbstafelspitz 
auf Apfel-Meerrettichcreme mit Wurzelgemüsewürfel      19,00 
 

Feiner Grünkohlsalat mit marinierten Eismeergarnelen 
an Zitronen-Vinaigrette mit Croûtons        18,90 

 

Salate 
 

„Caesar Salat“ 
Römersalat, Oliven, Croûtons, Parmesanspäne, Caesar Dressing    15,50 

mit Streifen von gebratener Poulardenbrust      +6,00 
 

Unser Vitalsalat mit verschiedenen Salaten,  
Avocado, Sonnenblumenkernen, gebratenen Pilzen, 
frischen Kräutern und Ziegenkäse         21,50 
 

Orangen – Fenchelsalat  
mit geröstetem Sesam, lauwarmem Kürbis,  

Pinienkerne und Kresse           21,50 
 

Kurpark Hotel Salat  
Variation von Blattsalaten der Saison mit getrockneten Tomaten,  
gerösteten Pinienkernen, Parmesanspäne 
und marinierten Zucchinischeiben 
mit dem Dressing Ihrer Wahl: (Joghurt, Cocktail oder Haus-Vinaigrette)    16,50 

mit Streifen von gebratener Poulardenbrust      +6,00 

mit Streifen vom Rinderfilet         +9,00 
 

 
 
 

 
 



 
 
 

 
Unser Küchenteam kocht nicht für Sterne, sondern mit viel 

Liebe und Sorgfalt für unsere Gäste! 
 
 

Köstliche Kleinigkeiten    
 

„Club Sandwich“ 
mit Hähnchenbrust, Spiegelei, Römersalat, Gewürzgurken,  
Tomaten und kross gebratenem Speck, dazu Pommes frites     22,50 
 

„Kurpark Hotel Currywurst“ 
Zwei Kalbsbratwürstchen in hausgemachter fruchtiger Currysoße, 

dazu Pommes frites           16,50 
 

Matjesfilets "Hausfrauen Art" 
mit Äpfeln, Zwiebeln und Gurken  
in Joghurt-Sahnesoße, dazu Röstkartoffeln        18,90 
 

Rauchlachs 
auf traditionell, handwerkliche Art geräuchert,  
mit frisch geriebenem Meerrettich und Kapernblüten auf Toast    20,50 

 

Vegetarische Genussmomente 
 

„Aus unserem regionalen Gemüsekorb“  
tagesfrisches Gemüse mit Spiegelei, Sauce Hollandaise  
und Kartoffel Püree           21,90 
 

Rote Bete Gnocchi 
in Grünkohlpesto mit gerösteten Pinienkernen        16,50 
 

Grünkohl in Sojasauce gebraten  
mit frisch geschwenkten Austernpilzen, Birnenwürfel 
und geröstetem Sesam auf Duftreis serviert       18,50 
 

Hausgemachte Käsespätzle nach Art des Hauses 
mit alpenländischen Käsespezialitäten und Röstzwiebeln      16,50 

 

Tagliatelle 
mit Grünkohl Pesto oder fruchtigem Tomaten Sugo      16,50 

 

Traditionen des Hauses 
 

Jeden Freitagmittag „Lippische Bachforelle“ 

Kalletaler Bachforelle „Blau“  

aus dem Wurzelsud mit zerlassener Butter, Sahnemeerrettich  

und Dampfkartoffeln auf Wurzelgemüse serviert       21,50 
 

Jeden Samstagmittag „Tradition aus dem Topf“ 

Die schönsten Erinnerungen aus Großmutters traditioneller Küche Tagespreis 
 

Jeden Sonntagmittag „Großmutters Sonntagsbraten“ 
Als Tellergericht oder in der Tradition des klassischen Menüs, 

servieren wir ein Stück Heimat – den Sonntagsbraten –  

 
 



Bei Allergien oder Lebensmittelunverträglichkeiten bitten wir, dies unseren Servicemitarbeitern 

mitzuteilen. Wir geben Ihnen gerne weitere Produktinformationen und beraten Sie ausführlich 

 

 
 
 

 
Unser Küchenteam kocht nicht für Sterne, sondern mit viel 

Liebe und Sorgfalt für unsere Gäste! 
 
 

Kurpark Hotel Klassiker      
 

Gebratene Kalbsleber von Peters Bauernhof 
mit karamellisierten Zwiebeln, Apfelspalten und Kartoffelpüree    29,50 
 

Original Wiener Schnitzel vom Kalb 
mit kaltgerührten Preiselbeeren und Butterkartoffeln,  
dazu Gurkensalat in Dillrahm          32,50 
 

Unsere Roulade vom schwarz-bunten Rind 
in kräftiger Rotweinjus mit Zwetschgen-Rotkohl  
und hausgemachten Spätzle          28,50 
 

Rinderfiletsteak (ca. 220g) 
mit der Soße Ihrer Wahl (Pfeffer-, Sauce Béarnaise oder Kräuterbutter),  
Kartoffelgratin oder Würfelkartoffeln und Tomaten - Rucolasalat    42,90 
 

Medaillons vom Parma Schwein (ca. 220g) 
mit der Soße Ihrer Wahl (Pfeffer-, Sauce Béarnaise oder Kräuterbutter),  
Kartoffelgratin oder Würfelkartoffeln und Tomaten - Rucolasalat    28,90 
 

Rosa gebratener Lammrücken 
auf Rahmwirsing mit kräftiger Rotweinjus,  
dazu Rosmarinkartoffeln          32,50 
 

Gebratene Poularden Brust  
auf Pflaumenjus mit Brokkoliröschen, dazu Mandelreis      24,50 
 

Bachforelle in Mandelbutter gebraten 
vom Kalletaler Forellenhof Wenzel,  
dazu Dampfkartoffeln und ein gemischter Salat       25,50 
 

Zanderfilets auf grobkörniger Senfsoße nach alter Art    
mit Bratkartoffeln und Gurkensalat in Dillrahm       28,50 
 

Filet vom Wolfsbarsch 
auf Kürbis-Ingwersoße mit gebratenem Fenchelgemüse  
und Butterreis            26,90 

 
 

Kurpark Hotel Spezialität 
 

Salzufler Senf Rostbraten vom schwarz-bunten Weiderind 
unter einer westfälischen Zwiebel-Senfkruste 

auf Rotweinjus mit Sauerkraut und feinem Kartoffelstampf  
 

   32,90 € 
 
 
 
 

 
 

 



 
 
 

 
Unser Küchenteam kocht nicht für Sterne, sondern mit viel 

Liebe und Sorgfalt für unsere Gäste! 
 
 

Jahreszeitliches & Regionales    
 

Geschmorte Rehkeule in Wacholderrahmsoße, 
dazu Preiselbeeren, Speckrosenkohl und Kürbis-Kartoffelpüree    33,50 
 

Rahmgeschnetzeltes vom heimischen Wild  
mit feinen Pilzen in Sauerrahmsoße 
auf Tagliatelle und Blattsalat in Joghurtdressing       26,90 
 

Medaillons vom Hirschrücken auf kräftiger Rotweinjus 
mit Zwetschgen-Rotkohl und hausgemachten Spätzle      36,50 

 

Glasierte Entenkeule mit Zimt verfeinert  
in Orangensoße mit Zwetschgen-Rotkohl und Kürbis-Kartoffelpüree    27,50 
 

Filet vom Wildschwein 
auf Rotweinjus mit Speckrosenkohl und Kürbis-Kartoffelpüree    28,90 
 
Lippische Grünkohlplatte nach Art des Hauses,     
Kasseler Rippenspeer, Kohlwurst und Räucherspeck, 
dazu Salzkartoffeln           26,50 
 

Lippischer Grünkohl mit gebratenem Zander,  
grobkörniger Senfsoße, dazu Bratkartoffeln        26,50 

 
Nachspeisen 

 

Unser Tagesdessert (bitte fragen Sie unsere Mitarbeiter)          6,50 
 

Hausgemachte Topfen-Grießknödel  
an Zwetschgenkompott mit Vanillesoße         12,50 
 

Gebrannte Eierlikörcreme (Créme Brûlée)         12,50 
 

Duett von weißer und dunkler Schokoladenmousse  
mit Mandarinen- und Schokoladensoße           8,50 
 

Kleine Käseauswahl mit Feigensenf, Avocado und Nüssen      17,50 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 



 
 
 

 

Chefmenü 
 

Wählen Sie eine Vorspeise, einen Hauptgang und ein Dessert 
Das Menü servieren wir Ihnen ausschließlich von 17:30 bis 19:30 Uhr 

 

 
 

Feiner Grünkohlsalat mit marinierten Eismeergarnelen 
an Zitronen-Vinaigrette mit Croûtons 

 

oder 
 

Carpaccio vom Kalbstafelspitz 
auf Apfel-Meerrettichcreme mit Wurzelgemüsewürfel 

 

oder 
 

Lippisches Kartoffel-Birnensüppchen 
mit Speck und gebackenem Grünkohl 

 

♦♦♦ 
 

Filet vom Wolfsbarsch 
auf Kürbis-Ingwersoße mit gebratenem Fenchelgemüse  

und Butterreis 
 

oder 
 

Geschmorte Rehkeule in Wacholderrahmsoße, 
dazu Preiselbeeren, Speckrosenkohl und Kürbis-Kartoffelpüree 

 

oder 
 

Grünkohl in Sojasauce gebraten  
mit frisch geschwenkten Austernpilzen, Birnenwürfel  

und geröstetem Sesam auf Duftreis serviert 
 

♦♦♦ 
 

Gebrannte Eierlikörcreme (Créme Brûlée) 

 

oder 
 

Duett von weißer und dunkler Schokoladenmousse  
mit Mandarinen- und Schokoladensoße 

 

oder 
 

Kleine Käseauswahl  
mit Feigensenf, Avocado und Nüssen 

 
 

44,90 € 
 

 
 

 


