Haus- & Hofgeschichte des Landhaus Grineklee

1810 wurde das heute Landhaus Gruneklee erstmalig erwahnt.
Es wurde urspringlich als eingeschossiges Bauernhaus mit Wohn- & Stalltrakt erbaut.

Durch die alte Deelentlr aus dem Jahr 1810 tritt man auch heute noch in die Wirtschaft (friher Bauernstube) ein.
Wo sich heute die Theke befindet knisterte friher das Herdfeuer.

1910 erweiterte Luise Wehling, geb. Uhlenbrock, mit ihrem Mann Jakob Wehling das Bauernhaus
um zwei Stockwerke im Wohnbereich.

1914 wurde dem bis dahin landwirtschaftlichen Hof eine Anisbrennerei mit kleinem Gastraum hinzugefugt.

Hier sind die gastronomischen Anfange des Hauses zu finden, die damals den Bauern ermdglichten,

ihre Pferde vor dem Haus anzubinden und ein Schndpschen zu trinken.

In den Kriegsjahren des zweiten Weltkriegs 1939-1945 ruhte die Cast- & Schankwirtschaft.

1948 wurde diese wieder durch Ottilie Gruneklee, geb. Wehling, und ihren Ehemann August Gruneklee erdffnet.
August Gruneklee hatte in beiden Weltkriegen als Rittmeister gedient. Er kimmerte sich bis zu seinem Tod
insbesondere um die landliche Reiterei, die Pferdezucht sowie um das Waidwerk im Kreis Borken und Umgebung.
1986 wurde das Obergeschol? des Hauses mit den Hotelzimmern nach einem Brand neu gestaltet.

Adolf Grineklee fuhrte das Haus mit seiner Frau Monika Crineklee, geb. Krieg, weiter und Ubergab es spater
seiner Tochter Tatjana Griineklee, die es mit der Hilfe ihrer Schwester Vanessa Griineklee und den Eltern

bis 2013 weiter flhrte.

Seit 2015 dUrfen nun wir dieses traditionsreiche Haus weiter fihren und wir freuen uns
auf viele schone Erinnerungen mit unseren Gasten, die die Chronik des Hauses Griineklee weiter fullen.

Jorg & Katharina Schaffeld



Wegweiser

durch unsere Speisekarte

"Zwei Stile von einem Herd."

Das beschreibt schon sehr gut, was Euch bei uns im Landhaus Cruneklee erwartet. Dennoch mochten
wir Euch hier kurz und knapp ein paar Hinweise zu unserer Speisekarte mit an die Hand geben.

Wahlt Ihr das Landhaus Ment, erwartet Euch ein abendfillendes Programm fir ambitionierte Caumen.
Wir servieren dieses ausschlief3lich tischweise in 4 oder 7 Gangen und nehmen Eure Bestellung von

mittwochs bis samstags bis spatestens 19:30 Uhr entgegen.

Mit unserem Saisonmeni prasentieren wir Euch saisonale Kiche und Klassikerin 3 Gangen.
Lasst Euch Uberraschen wie locker-lecker man gutes Handwerk genieRRen kann.

Generell gilt, in unseren Mens sind keine Anderungen maglich.

Hinter den Cerichten sind Einzelpreise zu finden, sodass Ihr die Mdglichkeit habt alles a la Carte zu
bestellen. Das heilst, Gerichte aus den zwei Menus zu kombinieren.

Ob Anderungen an einzelnen Gerichten moéglich sind erfahrt Ihr von unseren Mitarbeitern.

Gerne helfen unsere Servicemitarbeiter bei weiteren Fragen,

sowie bei Informationen zu Inhaltsstoffen und Allergenen.

Und nun, lasst es Euch schmecken!



Landhaus Mendu

/orspeise
Sashimi vom Thunfisch & knusprige Rotgarnele 22 €
Stachelbeersud | Estragon | Jalapeno
Suppe
Kraftbrihe von der Tomate 17 €
Fenchel | Basilikum | Jakobsmuschel
Zwischengang
Ravioli vom geschmorten Ochsenschwanz 30 €
Gefligelveloute | Entenleber | Haselnuss
Geeiste Paprika
Ayran | Minze | Chili
Hauptgang
Maibockrlicken unter der Wacholder-Krokantkruste 50 €
Jus | Pfifferlinge | Kartoffelkrapfen
Kase
Corgonzola Dolce 15 €
Pinienbrioche | Birnensenf | Zwiebelmarmelade
Dessert
Variation von Pfirsich & Holunderblite 20 €
Tortchen | Sorbet | Sud
4 Gdnge (Vorspeise, Suppe, Hauptgang, Dessert) 79¢

Weinreise | alkoholfreie Begleitung 26/20¢

7 Gange 99 €
Weinreise | alkoholfreie Begleitung 38/26¢



Salson Menu

Cappuccino von neuen Kartoffeln & Steinpilzen
Kalbsbulette | Krautersenf | Speckschaum

Cremiger Burrata DOP
gegrillter Pfirsich | alter Balsamico | Rucola
Schnitzel vom heimischen Kalb in Butterschmalz gebraten

Preiselbeeren | warmer Kartoffelsalat | Salatherz

Bio Mangroven Garnelen
Griner Curry | Wasabistampf | Radieschen

Knusprig gebratene Brust vom Maishuhn
Albaschaum | Kohlrabi | Gnocchi

Hausgemachte Ravioli von Kartoffel & Mascarpone

Triffelschaum | Pfifferlinge | Belper Knolle

Topfenknodel
Marillenrdster | Mohneis | Butterstreusel

3 Gange - 49,50 €

Wochenempfehlung

Gegrilltes Entrecote, 250¢
JUs | Rahmpfifferlinge | Specktoften

Wochenempfehlung im 3-Gang-Menl - 54,50 €

Vorspeisen

14 €

14 €

Hauptgdnge

32 €

32 €

32 €

32 €

Dessert

14 €

37 €



Liebe Gaste und
Freunde des Hauses,

wo gehobelt wird da fallen Spane, wer ist schon frei von Fehlern ...

Wir mochten Euch einen unvergesslichen Abend bereiten, sind stolz auf unser Handwerk
und unsere Gastfreundschaft und freuen uns immer sehr Uber Euer positives Feedback.

Etwas stort Euch heute?
Der Wein schmeckt nicht,
die Garstufe nicht getroffen,
die Kartoffeln versalzen?

Wenn etwas nicht zu eurer Zufriedenheit ist, seid nicht scheu davor uns direkt anzusprechen!
Denn nur durch Euer Feedback kdnnen wir kleine Fehler und Unstimmigkeiten abstellen.

Dies funktioniert nattrlich am Besten in einem offenen Dialog, als im Schriftverkehr auf
einschlagigen Portalen und Bewertungsplattformen ... Denn eine negative Bewertung im Internet
ldsst Euer Essen heut nicht besser schmecken, also gebt uns doch die Chance.

Solltet Ihr nicht die Mdglichkeit finden uns direkt mit Eurem Anliegen anzusprechen,
oder Euch fallt zu Hause noch etwas ein? Dann lasst uns gerne Eure Meinung da, fur Euch

wollen wir immer besser werden!

Uber den QR-Code, oder Uber unsere Homepage.

Fuer Team vom Landhaus Griineklee




