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nser Landhotel liegt am Rande eines In der Waldschidnke werden rtraditionelle
Naturparks, direke am Wald und am Neu-  Gerichte ganz modem interpretiert, wobei auch
see von Wachnow. In Sichoweite befinder sich  hierderFokusaufregionalen Produkren liegr. Wie
das geschichtstriichtige Kloster mit seinen weit-  wiire es beispielsweise mit Sushi vom Hering oder
linfigen Anlagen. Direkt am Haus stehen Thnen  einem Léwenzahnsalar im hausgebackenen Broc?
Parkplirze zur Verfiigung, und auf der gesamten  Tagsiiber und am Abend servieren wir Thnen im
Anlage kann freies WLAN genurze werden. Biergarten Snacks und Deftiges, aber auch ver-
schiedene Kaffee-, Kuchen- und Eisspezialititen.
— ) Von Montag bis Donnerstag bereiten wir unseren
Gisten ein frisches Tagesgericht zum giinstigen
Preis.

Zu vorgeriickrer Stunde konnen Sie den Abend in
unserer Caribbean-Bar ausklingen lassen, in der
neben den iiblichen Weinen und Spirituosen vor
allem Cockrails jeder Art im Mictelpunke stehen.

Fiir groBere Gesellschaften bis ~ Wir hoffen wir konnten Sie auf unser Hotelrestaurant Gut
120 Personen, bei Familienfei- Peenetal neugierig machen. Bei Vorlage dieses Magazins
ern, Firmenzusammenkiinfren  laden wir Sie gern auf ein kostenfreies Glaschen Sektein.
und Tagungen, hatsich unser rus-

tikaler, aber dennoch gemiidich

eingerichteter Gewodlbekeller Rezept von Mario Miller, Hotel & Restaurant Gut Peenetal

bewihrt. Je nach Anzahl der teil- - -
auter-

nehmenden Giste kénnen Sie aus Kross gebratener Za r'\.der mit Kr.

dem A-la-carte-Angebot wihlen Vinaigrette und Gemise der Saison

oder sich von uns ein individuel- auf der Hautseite mit einem

les, kaltes und/oder warmes Buf- Zutaten:

scharfen Messer einritzen, mit

4 Zanderfilets mit Haut Salz, Pfeffer und Zitronensaft

fer zusammenstellen lassen. Durch 81 und Butter zum Braten

e . wiirzen, leicht mehlieren und auf
die Gerrinkepauschale bleibe Thr 2 Eier, hart gekocht der Hautseite ca. 2 Min. braten.
Budget iiberschaubar. 4 EL Gemiisefond i Butter dazugeben, wenden und
2 EL weiBen Balsamico-Essig ohne Hitze 3 Min. ziehen lassen.
6 EL Rapsdl Mit der Vinaigrette betrdufein. —_

3 EL Walnussdl
Hotes & 5 2 EL Krduter, gehackt

ﬂ Petersilienkartofieln
Buttergemiise nach Wahi
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Fir die Kréuter-Vinaigrette
ite| & Rest t Gut Peenet d'eEmgwbhad‘m'
Hotel & Res __M.H sut Peenetal Aus Fond, Essig und O1

Ein geschmackvolles Interieur in historischen
Mauem bildet den duferen Rahmen fiir ein viel-
filiges gastronomisches Angebot.

Familiire Gastlichkeit mic rund 25 Siwzplirzen
bieter das rustikale Jagdzimmer, das in Gemil-
den iiber die Geschichte der Landschaft infor-
miert. Wild und Fisch stehen im Mictelpunke
unserer kulinarischen Reise durch die Region. Das
Jagdzimmer ist fiir kleinere Familienfeiern beson-

ders geeignet.

L eine Vinaigrette aufschia-
Wachnow gen, mit Salz und Pleffer
abschmecken. Eier und fein

00 DI 23 45 geschnittene Krduter dazuge‘.
eenetal.de pen, kilhl stellen. Die Zanderfilets

Viel SpaB beim Nachkochen und einen guten Appetit!




