
 

In unserer Küche werden nur hochwertigste Frischprodukte ohne chemische Zusatzstoffe               

mit Liebe und Sorgfalt verarbeitet. 

Unsere Fleischprodukte, Lamm und Gallowayrinder kommen von zwei kleinen Metzgereien aus 

Nordfriesland und die Fische aus der Nordsee. 

Sollten Sie auf gewisse Produkte allergisch reagieren, sprechen Sie bitte unser Serviceteam an. 

Ihr Jörg Müller 

                                                                                 Menü 
Tatar vom Färöer Lachs mit mariniertem Spargel   29,- 

oder 

Beef Tatar mit Reibekuchen und Crème fraîche   29,- 

(wahlweise mit 10g Imperial Kaviar   + 20,-) 

* 

Weißer Heilbutt und Taschenkrebs 

mit Rote Bete – Kohlrabi Gemüse, Kartoffelstampf und Beurre Blanc   54,- 

oder 

Gefüllte Keule und confierte Brust vom Beelitzer Huhn 

auf Bärlauchnudeln mit Spitzmorcheln   52,- 

* 

Gebackene Erdbeeren auf Rhabarberschaum mit Walnuss-Krokanteis   18,- 

 

3 Gänge Menü   89,- 

 

Tagesempfehlungen 

Vorspeisen 

Weißer und Grüner Spargel mit Parmesan gratiniert              26,- 

Tortellini mit Carbonara Füllung auf Tomatenpassata              28,- 

Feines von der Gänseleber mit hausgebackenem Brioche und Apfelsalat            42,- 

Imperial Kaviar mit Reibekuchen und Crème fraîche   20g           45,- 

          50g           98,- 

Hauptspeisen 

Pot au feu von Hummer mit Meeresfrüchtemaultasche                38,- / 58,- 

Mascarponeravioli mit gebratenen Kräutern und Tomatencoulis             32,- 

Hasenpfeffer aus Morsumer Jagd mit Wirsing und Spätzle              36,- 

½ Barbarie Ente mit Rotkohl und Kartoffelpüree                48,- 

Deutscher Stangenspargel mit Spargelsauce und Petersilienkartoffeln            39,- 

   Wahlweise mit: Schwarzwälder Schinken            46,- 

      Cordon Bleu vom Schwarzfederhuhn           58,- 



Vorspeisen und Suppen 
 

Hausgemachte Maultasche und Lammbratwurst mit Kartoffelsalat       18,- 

Sylter Ziegenfrischkäse in der Nusskruste mit Blattsalat und Rote Bete        21,- 

Feines vom Lamm auf Linsensalat (Bäckchen, Zunge, Leber, Herz, gebackenes Hirn)     32,- 

Ausgelöster ½ Hummer mit zweierlei Saucen          48,- 

Spargelcremesuppe             12,50 

Fischsuppe JM mit Kräuterbaguette           16,- 

Fischgerichte 

Gratinierter Dorsch mit Senfsauce, Nagegemüse und Petersilienkartoffeln      42,- 

Gratinierte Seezungenfilets ‚Noilly Prat‘ mit Spargel, Morcheln und Kartoffelpüree     58,- 

Steinbutt und Hummer in zwei Saucen mit Meeresfrüchteravioli und Wildreis      74,- 

Nordsee-Seezunge in Butter gebraten mit verschiedenen Salaten und Petersilienkartoffeln    74,- 

Fleischgerichte 

Kalbsnierchen in Champagner-Senfsauce mit Blattspinat und Kartoffelpüree      38,- 

Dry Aged Entrecôte vom Galloway Rind mit Bohnen und Bratkartoffeln       48,- 

- wahlweise mit Kräuterbutter oder Sauce Béarnaise 

Dreierlei vom Deichlamm mit mediterranem Gemüse und Rosmarinkartoffeln      56,- 

Filet vom Holsteiner Rind mit Pfefferrahm, Bohnen und Kartoffelgratin       58,- 

Tournedos ‚Rossini‘ mit gebratener Gänseleber, Trüffelsauce und Kartoffelgratin     76,- 

Dessert und Käse 

Hausgemachtes Sorbet und Eis pro Nocke          5,- 

Himbeere, Schokolade, Zitrone, Weinbergpfirsich, Erdbeere, Sylter Aronia 

Vanilleeis, Kaffeeeis, Walnuss-Krokant 

- mit Baileys oder Eierlikör  zusätzlich   5,- 

- mit Belvedere Wodka   zusätzlich   9,- 

Kaffee oder Espresso mit Petits Fours           16,- 

Helles und Dunkles Schokoladenmousse        14,50 

Geeister Popcorn Becher         14,50 

Schokoladensorbet mit hausgemachtem Eierlikör und Kürbiskernen       15,- 

Carrot Cake mit Frischkäsetopping, Mango und Walnuss-Krokanteis       16,- 

Crème brûlée mit Rhabarberkompott           16,- 

Käseauswahl              18,- 

Feines zum Mitnehmen für zu Hause 

2021 Sölviin in der Holzkiste, von unserem Sylter Weinberg   0,75l          42,- 

Hausgemachtes Griebenschmalz      200g Glas        6,50 

Getrüffeltes Geflügel-Gänseleber Parfait     200g Glas        29,- 

Hausgemachter Eierlikör       500 ml          21,- 



Alkoholfreie Apéritifs 

White Peach Floréale       0,2l 10,- 

Ipanema      0,2l 12,- 

Gin Tonic 0,0%      0,25l 12,- 

Ambrosia Weiß oder Rot,  Traubensaft vom Weingut Ziereisen    0,375l 16,- 

Apéritifs 

König Pilsener vom Fass     0,25l 5,- 

Glas Crémant     0,1l 9,- 

JM Rosé Sekt Extra Brut, Weingut Bergdolt, Pfalz                  0,1l 9,50 

Crémant mit Sylter Rose     0,1l 12,- 

Hauscocktail mit Basilikum/Limette/Drambuie/Crémant     0,15l 12,- 

Fassgelagerter Negroni     0,2l 16,- 

Champagner 

     0,1l 0,75l 

Billecart-Salmon Brut Réserve Blanc     19,-   98,- 

Billecart-Salmon Rosé     21,- 120,- 

 

      

     0,375l 0,75l 

Grande Cuveé #170     160,- 280,- 

Rosé #27     240,- 420,- 

Süßweine 

     0,1l 

2013 Brauneberger Juffer, Riesling Spätlese, Weingut Fritz Haag   12,- 

2021 Banyuls Rimage, Vial Magnères     14,-  

Weißweine 

     0,2l 0,75l 

2021 Riesling, Weingut Thörle, Rheinhessen     14,- 42,- 

2022 Weißburgunder, Weingut Landerer, Baden     14,- 42,- 

2022 Chardonnay, Weingut Baum-Barth, Rheinhessen     16,- 48,- 

2022 Scheurebe, Weingut Keller, Rheinhessen     16,- 48,- 

2021 Bourgogne Aligoté, Domaine Didier Amiot     18,- 56,- 

2021 Saint-Joseph Agricolis blanc, Domaine Garon, Rhône     24,- 72,- 

Rosé 

2022 JM Rosé, Weingut Breuer, Rheingau     12,- 38,- 

Rotweine 

2014 Hölle Spätburgunder, Winzerhof Thörle, Rheinhessen      16,- 52,- 

2019 Merlot & Cabernet Sauvignon, Weingut Bergdolt, Pfalz     16,- 52,- 

2016 Château La Cardonne, Bordeaux     18,- 56,- 

2015 Chianti Classico, Isole e Olena     19,- 62,- 

      

Auf Anfrage reichen wir Ihnen gerne  

unsere große Flaschenweinkarte und unsere Barkarte. 

@jmsylt jm-weinshop.de 


