VEGAN IM REGIONAL FRIESOY THE

Herzlich willkommen zu unseren veganen Wochen im Regional Friesoythe!
Vegan kochen ist doch eigentlich ganz einfach. Zumindest kénnte man das glauben, wenn
man sich anschaut, was in vielen Restaurants als vegane Kiiche angeboten wird.

Ein indisches Curry, ein Salat oder, wenn es ganz kreativ wird, eine Portion Pommes ohne
Mayonnaise. Und wer besonders innovativ sein méchte, greift zu Ersatzprodukeen, die
ausschen, schmecken und sich anfiihlen sollen wie Fleisch. Nur stelle sich uns dabei die Frage:
Warum muss veganes Essen eigentlich immer etwas nachahmen, was es gar nicht sein mochte?
Gerade in Niedersachsen scheint die vegane Kiiche in vielen Restaurants noch immer cher
cine Pflichtaufgabe zu sein als eine echte kulinarische Herausforderung. Hauptsache, es steht
irgendetwas Veganes auf der Karte.

Wir wollten es anders machen. Nicht mit Ersatzprodukten, nicht mit Zutaten aus aller Welt

und schon gar nicht mit dem niichsten Curry, das man gefiihle auf jeder zweiten Speisekarte

findet.

Deshalb haben wir uns {iber drei Jahre Zeit genommen, um eine vegane Kiiche zu entwickeln,
die zu uns und unserer Philosophie passt. Mit Zutaten, die ausschliefllich aus Niedersachsen
und Bremen stammen. Ohne irgendwelche industriellen Ersatzprodukte und ohne den
Anspruch, Fleisch oder Milchprodukte kiinstlich nachzubauen.

Denn Gemiise, Getreide, Hiilsenfriichte und all die anderen Produkte unserer Region haben
geschmacklich viel mehr zu bieten, als thnen in vielen Kiichen zugetraut wird. Man muss sich

nur die Mithe machen, sich wirklich damit auseinanderzusetzen.

Mit den richtigen Techniken, ein wenig Erfahrung, viel Ausprobieren und manchmal auch
ciner ordentlichen Portion Dickkdpfigkeit haben wir es geschafft, ein veganes Menii zu
entwickeln, das geschmacklich auf Augenhéhe mit unserer gewohnten Kiiche steht.
Denn fiir uns bedeutet veganes Kochen nicht, etwas wegzulassen, sondern aus dem, was
vorhanden ist, das Beste herauszuholen.

Und genau das mdchten wir euch withrend unserer veganen Wochen zeigen. Niche als
Verzicht, nicht als Trend und schon gar nicht als moralische Belehrung, sondern einfach als

gutes Essen.

Wir hoffen, dass euch unser Menti geféllt, und freuen uns auf eure ehrliche Meinung. Am
liebsten direkt am Tisch oder am Ende des Abends.
Denn ein veganes Menii sollte nicht deshalb besonders sein, weil es vegan ist, sondern weil es

richtig gut schmeckt.

Euer Team vom Regional Friesoythe



REGICNAL TRIFFT LANDGASTHAUS

8/26
VEGAN

HAPPEN
Grinkohl Praline
Baiser Kurbis
Zwiebelkuchen

BRCT & BUTTER

Weizenbrot
24 Stunden Teigruhe
Schnittlauchol

PRE DESSERT

Herrencreme

Reibekuchen
Créme fralche & Pastinake

Frischkéase
Pesto, Rucola & Tomate

Kirbis
Meerrettich & Ingwer

Schnippelbohnen
Schaum, Birne & Zwiebel

Kartoffelgratin
Thymian & Schaum

Waldpilze
Risotto & Petersilie

Auberginencocktail
Hausfrauenart

Kohlroulade
Rotkoh! & Knodel

Rote Grutze
Grief® & Eis

6-Gang 75 € ohne Pilzrisotto & Aubergine

8-Gang 95 €

Weinbegleitung | Alkoholfreie Weinbegleitung

Die Menus sind sorgfaltig ausgewédhlt und zusammengestellt,
daher sind Anderungen oder der Austausch einzelner Gdnge nicht moglich.

6 Gang 38 £ | 8 Gang 48 £

Auf Allergene kann am reservierten Abend leider keine Ricksicht mehr genommen werden



REGICNAL TRIFFT LANDGASTHAUS

8/26
VEGAN

HAPPEN

Grinkohl Praline Reibekuchen
Baiser Klrbis

Zwiebelkuchen Creme fraiche & Pastinake

BRCT & BUTTER

Weizenbrot
24 Stunden Teigruhe Kirbis

Schnittlauchsl i
chnittlauché Meerrettich & Ingwer

Kartoffelgratin
Thymian & Schaum

Kohlroulade
Rotkoh! & Knodel

PRE DESSERT

Herrencreme

Rote Grutze
Grief® & Eis

(nur am Mittwoch und Donnerstag) 4-Gang 54 €

Weinbegleitung | Alkoholfreie Weinbegleitung
4 Gang 24 €

Die Menus sind sorgfaltig ausgewédhlt und zusammengestellt,
daher sind Anderungen oder der Austausch einzelner Gdnge nicht moglich.
Auf Allergene kann am reservierten Abend leider keine Ricksicht mehr genommen werden
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