
Hotel Gasthaus 

Waldmutter 
Sendenhorst 

 

 
 

Vorspeisen und Suppen 
 

Grünkernsüppchen 
mit Sahnehaube und Croutons 

6,oo € 
 

Gratinierte Ziegenkäse-Taler mit Mango-Dip 
an buntem Salat mit Himbeer-Vinaigrette 

und Croutons 
13,5o € 

 
 

 

Kleines Gericht 
 

„Hamburger Pannfisch“ 
Gebratener Kabeljau in körniger Senfsauce  

mit Röstkartoffeln und Gurkensalat 
19,5o € 

 
Hauptgerichte 

 
Grünkohl mit Kasselernackensteak und Pfefferbeisser * 

dazu Röstkartoffeln 
22,oo € 

 
Geschmorte Ochsenbäckchen in Rotweinsauce 

dazu Kartoffelpüree und Ofengemüse 
33,oo €  

Fisch- und Winterkarte 



Hotel Gasthaus 

Waldmutter 
Sendenhorst 

 

Aus dem Meer 
 
 

Steak vom Butterfisch * 
mit Kräuterbutter, Pommes Frites 

und Gurkensalat 
24,oo € 

 
 

Lachsfilet auf Blattspinat 
mit Weißweinsauce 

dazu kleine Salzkartoffeln 
26,oo € 

 
 

Filet von der Dorade 
auf bunten Bandnudeln mit 

Pesto-Rosso-Sauce und 
gratinierten Kirschtomaten 

23,5o € 
 
 

Zanderfilet auf der Haut gebraten * 
auf Sauerkraut, dazu Salzkartoffeln 

27,5o € 
 
 

Gebratene Schollenfilets „Finkenwerder Art“ 
mit gebratenem Speck,  

Salzkartoffeln und gemischtem Salatteller 
24,oo € 

 
* auch als kleine Portion erhältlich  



Hotel Gasthaus 

Waldmutter 
Sendenhorst 

 
 
 

 

Freiland-Ibérico-Schweine 
höchster Qualität von Hof 

Vincke in Alverskirchen 

Kleines Gericht 
Bratwurst vom Ibérico-Schwein 

auf Grünkohl 
mit Preiselbeer-Senf und Röstkartoffeln 

16,oo € 
 

Hauptgericht 
Kotelett vom Ibérico-Schwein 

mit Kartoffelpüree, Schalotten-Chutney und gemischter 
Salat 

33,oo € 
 

Das Ibérico-Schwein ist eine in Südwestspanien (Andalusien) 
heimische, halbwilde Schweinerasse. Im Vergleich zu den her-
kömmlichen Hausschweinerassen ist es deutlich kleiner und 

flinker. 
Sein Fleisch verfügt über einen sehr hohen Anteil an ungesät-
tigten Fettsäuren. Beim Ibérico wird dieses wertvolle Fett in 
den Fleischfasern eingelagert; ähnlich, wie es beim Wagyu-

Rind der Fall ist. Das intramuskuläre Fett kann aber nicht nur 
zu einer gesunden Ernährung beitragen, auch die Koch- und 

Brateigenschaften werden erheblich verbessert. 
Kurzum – eine echte Delikatesse! 

 

 
  


