Brot wie friiher.

FRUHSTUCK UND
BROTZEITEN

Unser Kise stammt vom Milchbauernhof Wellie in
Frondenberg. Schinken und Wurst beziehen wir bei der

Fleischerei Sander aus Augustdorf am Teutoburger Wald.

Die Fleischerei schlachtet noch selbst und bezieht die
Tiere grofitenteils aus der Region. Kdse, Schinken und
Wurst werden bei uns auf der Berkel geschnitten. Die
Marmeladen werden in der Biomarmeladenmanufaktur
Berlin fiir uns gefertigt. Dort werden sie aus frischen
Biofriichten der Region noch von Hand im Kupferkessel
gekocht. Kaffee exklusive. Bitte beachten Sie, dass wir
fiir gewohnlich unsere Traditionsminilaibe zum Friih-
stiick reichen. Wenn Sie andere Wiinsche haben, geben
Sie uns bitte Bescheid; bei Minilaiben, die wir fiir 1,10 €
bzw. 1,50 € im Sortiment haben, nehmen wir einen
Aufpreis von 30 Cent bzw. 70 Cent.

Deftiges Friihstiick 6,00
Siif3es Friihstiick 6,00
Klassisches Friihstiick 6,00
Vegetarisches Friihstiick 6,00
Lachsfriihstiick 8,50
Bauernbrotzeit 3,00
Lachsbrotzeit 4,00
Brotzeit mit Aufstrich 5,00
Strammer Max 5,00
Kdise Vesperplatte 9,50
Westfilische Vesperplatte 10,00

FLAMMKUCHEN

Grundlage fiir unsere Flammkuchen sind ein hauch-
diinner Weizenteig, der von Hand mit dem Nudelholz
ausgerollt wird, Schmand, Sahne, Lauch, Zwiebeln
und eine Prise Pfeffer. In unserem Holzofen werden
die Flammkuchen dann neben dem lodernden Fichten-
holzfeuer kréftig und kurz angebacken. Jeder Flamm-
kuchen bekommt dadurch sein unverwechselbares
Aroma verliehen.

Elsdisser Art 7,50
Mediterrane Art 8,00
Vegetarische Art 6,50
Westfilische Art 8,50
Mit Lachs 9,50

Normandie Art 8,50

Spezial 8,50

KUCHEN

Auch unsere Kuchen werden grundsétzlich mit Grund-
zutaten in unserem kleinen Laden liebevoll hergestellt
und im Holzofen gebacken. Dabei verwenden wir fiir
den Teig und die Streusel nur gute Butter, Ei, Salz,
Zucker, helles Mehl und andere feine Ingredienzen,
Schiittfliissigkeit ist Milch - mehr nicht. Aromen oder
gar Fertigmischungen haben wie immer Hausverbot.
So kochen wir sogar noch unseren Pudding selbst - aus
leicht gezuckerten Vanilleschoten. Dabei ist unsere
Auswahl wechselnd und tagesabhingig.

Blechkuchen 3,00
Butterkuchen 3,00
Streuselkuchen 3,00
Zimt- oder Fruchtschnecke 1,50

GETRANKE

Unsere Kaffees beziehen wir von der Résterei Rostaroma
aus Soest oder von Fabian Schmidt »Honig gerostet« aus
Mailand, welche eher mild und kraftig im Geschmack
sind bedingt durch eine ldngere Réstung bei niedrigeren
Temperaturen. Uwe Rolf aus Aurich in Ostfriesland
stellt unseren Tee zusammen. Alle Getranke kénnen
wir Thnen auch zum Mitnehmen anbieten.

Glas Milch 2,00
Americano 2,00
Milchkaffee 3,00
Cappuccino 2,50
Tasse Schokolade 2,50
Espresso 1,50

Belgische Vanilleschokolade

mit einem Schuss Espresso 2,70
Oelder Eiszeitwasser, 0,33 1 2,50
Almdudler, 0,351 2,90

Frisch gepresster Orangen-,

Birnen-, oder Apfelsaft, 0,281 3,00
Fassbrause, 0,331 2,90
Oelder Limonade, 0,33 1 2,90
Kdnnchen Tee 4,30
Glas Weifwein, 0,20 1 4,70
Glas Rotwein, 0,201 4,30
Flasche Prosecco 8,00



LAIBE

Der Teig wird bei uns erst nach einer langen Ruhezeit Schokocroissant 2,10
von mindestens 16 Stunden zu einem Laib geformt.

Die Vermeidung des Einsatzes von Backmitteln, Back-

zusatzstoffen oder gar Fertigmischungen, sorgsame Schinken-Kdsecroissant 2,50
Handarbeit und das Backen im echten Holzofen fithren

zu Unterschieden im Aussehen der Brotlaibe — jeder

Laib ist also ein Unikat. Da der Teig von Hand abge-

stochen wird, sind Gewichtsangaben fiir Sie Richtwerte. Butterhornchen 1,50
Roggenschrotlaib, 750 g 4,80

Marzipanhérnchen 2,10
Roggenvollkornlaib, 750 g 4,20

Minilaib mit Kérnern 1,10
Kiimmellaib, 500g 3,90 Traditionsminilaib 0,90

Hasel- oder Walnussminilaib 1,50
Dinkelvollkornlaib, 500 g 3,90 Olivenminilaib 1,50

Mediterraner Minilaib 1,50
Mediterraner Laib, 350g 3,20 Dinkelvollkornminilaib 1,10

Zwiebelminilaib 1,10
Olivenlaib, 3508 3,20

Roggenvollkornminilaib 1,10
Traditionslaib, 350 g 2,90

Steinmehlminilaibe 1,10
Kornerlaib, 5008 3,90

EINZELSTUCKE

Neben den unten aufgefiihrten Einzelstiicken fiihren
wir im Herbst, Winter und Friihling ausgewahlte,

Steinmehllaib, 500g 3,50 der Zeit angepasste Sorten wie beispielsweise Friichte-
laib, Sauerkrautlaib, Osterbrot oder Stollen. Achten
Sie auch immer auf unseren Aushang.

Montags — Kartoffellaib, 500 g 3,90
Nusslaib, 500g 3,90 Kartoffelminilaib 1,50
Zwiebellaib, 500g 3,90
Dienstag — Einkornvollkornlaib, 500 g 4,20
Einkornvollkornminilaib 1,50
Rosinenstuten, 4508 3,20
Milchstuten, 350g 2,90 Mittwoch — Emmervollkornlaib, 500 g 4,20
Emmervollkornminilaib 1,50
MINILAIBE
Von unseren Laiben formen wir auch kleine Versionen Donnerstag — Kamutvollkornlaib, 500 g 4,20
— unsere Minilaibe. Die Minilaibe sind unsere Brétchen, Kamutvollkornminilaib, 1,50
wir bieten sie mit Teigeinwaagen von ca. 150 Gramm
an. Quer oder ldngs gebrochen eignen sich die Minilaibe
vorziiglich zum Grillen oder zum Frithstiick zu Zweit.
Buchteln, die wir grundsétzlich mit frischer Milch als
Schiittfliissigkeit, guter Butter, und frischem Vollei
herstellen, sind eine 6sterreichische oder bayerische Freitag — Westfilischer Bauernlaib, ca. 500g 3,50
Spezialitit aus Germteig (Hefeteig), die gefiillt oder Vinschgauer Laib, 500 g 3,90

ungefiillt gebacken wird aber auch tiber Wasserdampf
gegart werden kann.

Rosinenbuchtel 0,90
Sonntags — Schweizer Ruchmehllaib, ca.350g 4,20
Milchbuchtel 0,80
Schokoladenbuchtel 0,90 Alle Preisangaben in Euro.
www.herr-von-myra.de
Buttercroissant 1,50
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