%ﬁﬁe[forster Moihle

Mahlstube - Wirtshaus -Biergarten - Scheune

Herzlich Willkommen in der %u

Wir freuen uns, Sie als Gast in unserem Hause begriBen zu dirfen.

Die Luttelforster MGhle in Schwalmtal hat
bereits eine jahrhundertelange Tradition —
zu der Sie interessante Informationen auf
der letzten Seite dieser Speisekarte finden
— und ist seit Mitte des 20. Jahrhunderts
ein beliebtes Restaurant sowie Ausflugs-
ziel und lhr Ort fOr Firmen- und Familien-
feiern. Im Jahr 2007 wurde das denkmal-
geschifzte Gebdude komplett saniert

und renoviert.

Unsere Kuche bietet von gutbUrgerlichen Gerichten Uber neue deutsche Kiche
und dardber hinaus fur jeden Geschmack etwas. Mit unseren farbigen Symbolen
finden Sie sicher schnell Ihr Leibgericht. Ganzjdhrig fUhren wir auch lokale Speziali-
taten und legen dabei besonderen Wert auf die Qualitét unserer Produkte. Wir
verwenden Zutaten von Landwirten und Betrieben aus der unmittelbaren Umge-
bung. Zu Vielfalt aus der Region und Klimaschutz durch kurze Wege haben wir uns

durch unseren Beitritt zur Genussregion Niederrhein verpflichtet.

Alle Speisen werden frisch und mit Liebe zubereitet. Und da uns lhre Gesundheit
besonders am Herzen liegt, bereiten wir Ihnen auf Wunsch einige Pastagericht

auch gluten- und lactosefrei zu.

Herzlichst Ihr
Oliver Neienhuis

Kichenchef

Besuchen Sie uns auch im Internet unter www.luettelforster-muehle.de
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Lieber Gast,

wir halten eine Auswahl an Lese -

fur Sie bereit!

*eine freundliche Leihgabe der Firma

P
R oAGES
LiebfrauenstraBe 51

41066 Mdnchengladbach
Tel. (021 61) /99 44 20

Fax (021 61) / 99 44 222
mail: optik@schroemges.de

www.schroemges.de
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UNSERE SYMBOLE

gg‘g‘;{, O Gerichte fUr Vegetarier und Flextarier
A5¢
oedRie (Gelegenheitsvegetarier)

Rezepte und Zutaten aus L1l § genussregion
der Genussregion Niederrhein
A

Alte und neue Kreationen unseres Kichenchefs

Kennzeichnungspflichfige Inhaltsstoffe

1= mit Farbstoff 7= mit SOBungsmitteln 16 = Kr&utercreme 5% Butter 50%
2= mit Konservierungsmitteln 8= koffeinhaltig Margarine
6= mit Milcheiweil 17 = Mayonnaise 50 %
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APERITIF-EMPFEHLUNG / ENS PROBEERE FOR ET ARTE

Kir %u

Trockener Sekt aufgeflllt mit hausgemachtem Holunderlikor 0 4
aus Holunderbeerensaft vom Obsthof Rasseln von Danwitz t@ptﬁéﬁf%

4,60 €

A

2

VORSPEISEN/ WOR FANGE AAN MET

%tegenkése ©om fC]f)éo”scber C@O‘F Der Ziegenkd&se kommt frisch

vom %665cbev—Hof direkt zu

in frischer Feige mit braunem Zucker gratiniert uns. Bettina und Norbert

auf sommerlichen Blattsalaten _ Konnen aus Grefrath/Vinkrath
. . ‘,0.1/ : haben sich auf die aufwandi-

an Bolsomlco—Dressmg é ‘Bcb ge Herstellung dieser Delika-

‘0‘36 'ov\ tesse spezialisiert. Als sie damit
8,90 € begannen, wurden sie von
den benachbarten Landwir-
ten noch milde beldchelt.

Der W}ﬁb(@ﬂbﬂfﬂ& Heute sind sie mit ihrer Gber
zweihundertkdpfigen Ziegen-

2 knusprige Riefkooche belegt F\‘ 0 herde zu Teinef Institution

mit R&ucherlachs und Dill-Senfsauce  ¢hefits® avanciert.

8,90 €

Garnelen

In Knoblauch-Olivendl gebraten dazu Aioli und Baguette

9,50 €
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SUPPEN / UT DA SOPPEPOT

Pheinische Rinderkraftbrihe

mit MarkkldBchen und Wurzelgemusestreifen

4,50 €

Franzosische Zwiebelsuppe é%g}gch
CAGN
mit K&se-Crouton o
4,50 €
%ﬁtte({orster Senfsuppe ™

(o)
Eine feine Mischung aus gutem, leicht scharfen DUssel- «¢4 60‘3'\

dorfer Senf und sGBem grobkornigen Senf, Eine fast vergessene, von

abgeschmeckt mit Sahne und sduerlichem Apfel. unserem Kiichenchef wie-
der neu kreierte leckere
4,20 € rheinische Suppe.

Schwalmsippchen ., Peinische Pouillabaisse”

mit Edelfischen und WurzelgemuUse verfeinert

6,80 €




%uﬁe[forstef / W iible

Mahlstube - Wirtshaus - Biergarten - Scheune

SALATE / FRISCHE SCHLAAT

Bunter Blatisalat-Teller wahlweise mit:

Hahnchenbruststreifen mit Champignons und Lauch

9,90 €

mit gebratenen Garnelen in Knoblauch-Olivendl

10,50 €

Zu allen Hauptgerichten ... \w«./

. . . 50 )
bisten wir lhnen auch einen oegy wﬂf’ Das mﬁfo(endressing ist eine
kleinen, bunten Blattsalatteller ganz besondere Spezidlitét
unseres Hauses. Bereits vor 18
3 20 € Jahren hat Oliver Neienhuis

wdahrend seiner Lehre in der LU
dieses Rezept von Rosi Kemper
Ubernommen.

Alle Salate verfeinern wir mit unserem (Myihlen-Dressing
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KLASSIKER /UT POTT UN PANN

Senfrostbraten ist eine typisch
rheinische, respektive DUssel-
dorfer Spezialitat - wohl des-

mit Zwiebelsenfmus Gberbacken, halb, weil auch der berGhmte
Léwensenf in der Landeshaupt-

dazu Bratkartoffeln und Speckbohnen 27 lﬁ\:‘ stadf 7u Hause ist. Anders als

h&&ﬁ‘l‘-"‘b der Name vermuten |&sst, han-
1 8 90 € ¢ delt es sich aber nicht um einen
klassischen Schmorbraten, son-

%ﬁﬁe({orﬁter Senfrostbraten

. . . dern um kurzgebratenes
Schweineschnitzel (Enfe(eréqrt Fleisch.
mit geschmorten Zwiebeln, Spiegelei und Pommes frites
12,90 €

%ﬁtte[forster Mihlenpfanne

Schweinelendchen mit Champignonrahmsauce @3B
und Bratkartoffeln in der heiBen Pfanne serviert t@p‘@%“

15,50 €

Pheinischer Sauerbraten vom Rind N |
‘\‘n"ech

et

mit Apfelrotkohl und KartoffelkldBen
15,90 €

Himmel un Aad
gebratene Blutwurst mit Zwiebeln und Apfel-KartoffelpUree .;\’
9.50 €

\’)m J.u
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MUHLEN-GRILL/ WAT DA MULLER SICH SELFS KOCKT

Argentinisches Rinder-Filet
auf Blattspinatsockel mit Kartoffel-Drilingen umlegt
24,90 €

Des (Millees Leibgericht:

Argentinisches Rumpsteak Fleisch ist mein Gemuse*

auf Cognac-Pfeffer-Rahmsauce, Starke Marmorierung und ausgeprég-

ter, essbarer Fettrand — ein Zeichen
dazu Bratkartoffeln von Qualitét und besonders saftig!
19,90 €

Kalbsleber ,Berliner Art*
mit karamellisierten Apfelscheiben

und Schmorzwiebeln auf KartoffelpUree

16,90 €

Argentinisches Entrecote vom Lava-Grill
mit hausgemachter Krduterbutter und Folienkartoffel mit Sour Cream

21,50 €

Unsere Garstufen

Rare = blutig

Medium rare = englisch
Medium = rosa

Well done = durchgebraten
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PASTA UND MEHR / OCH LEKKER

Frische Pasta mit einem Ragout von mediterranem Gemuse

in Tomaten-Basilikumsauce, Uberbacken mit Grana Padano ;W/ 0
8,90 € oed e

Frische Pasta mit gebratenen Hahnchenbrustsireifen ‘ _‘ ,
und frischer Paprika in Thai-Chili-Sauce (scharf)

10,90 €

FRISCH AUS DEM OFEN

Frische Ofenkartoffel mit Kréuterdip auf Salatbett
6,50 € ;}%”é &
<
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FISCH / UT DA SCHWALM EFF VON WOANGERSCH

Bitte achten Sie auch auf unsere Tafelangebote mit fangfrischem Fisch
aus heimischen Gewassern.

Wir verarbeiten — taglich frisch — ausschlieBlich Fische, die der WWF
(World Wide Fund for Nature) wegen nachhaltiger Fischerei emp-
fiehlt und die deshalb nicht bedroht sind.

Forelle ,,Mullerin“

gebratene, fangfrische Regenbogenforelle
aus heimischen Gewassern mit Salzkartoffeln und Salatbouquet

15,20 €

Gebratene Zanderfilets
auf Champagner-Kraut mit Rosmarinkartoffeln
19,50 €

Muihlen-Trio

Gebratenes Zander- und Lachsfilet mit gebratenem Garnelenspiel3 an
Estragonsauce mit Rosmarinkartoffeln

18,50 €

Essen Sie leckeren Fisch mit gutem Gewissen und schonen
Sie gleichzeitig die Meere und Fischbestande!
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Liittelforster Miihle 1973

Der Pachtpreis anno domini 1763

13 Malter Roggen

6 Malter Gerste

4 Malter Buchweizen

2 Malter Weizen

ein fettes Schwein

10 Kilo Fisch

100 HOhnereier

100 Enteneier

8 HUhner

8 Enten

4 Pfund Zucker

2 Pfund Ingwer

1 Pfund Pfeffer

1/4 Pfund Zimt

3 Pfund Pflaumen

3 Pfund Rosinen

1 Pfund Korinthen

1/4 Pfund Muskatnuss

1 /4 Pfund Muskatblume
1 /4 Pfund Krautn&gel von der
KornmGhle

21 Reichstaler

3 Malter Kuchenmehl
50 Kannen Leindl

14 Kannen RUbOI

einen Goldgulden zum neuen
Jahr von der Oimihle

Mahlstube - Wirtshaus -Biergarten - Scheune

Die Geschichte der Mihle

Das Gebdude datiert aus dem Jahr 1768, aber schon
vor 1300 wurde die LUttelforster MUhle genannt, die
damals zum Waldnieler Rittersitz der Bocholts gehor-
te.

Im Jahre 1591 wurde der Besitz dann aufgeteilt. Die
LUttelforster MUhle und der nahe gelegene Dahlhof
fielen an Sibert von Bocholt. Nach Lehnsperzifikatio-
nen der Mannkammer Heinsberg gehorte das
LUttelforster Lehen 1593 zum Amt Briggen und Ding-
stuhl Waldniel. Belehnt mit diesem Besitz war damals
ein gewisser Peter LUttelforst. Sibert von Bocholtz
Tochter heiratete dann Arnold von Ingenhoven. Der
ndchste Besitzer hieB dann Ernst Albert von Ingenhove.
Bei der Verpachtung im Jahre 1763 an Matthias Jetten
wurde auch der sehr interessante Pachtpreis genannt,
der nicht unbetréchtlich war und zu einem Grof3teil
aus Naturalien bestand.

Seit 1825 war Josef Gabriel Wassenberg Pachter der
LOttelforster MUhle. Dessen Sohn Konrad kaufte dann
1868 die MUhle von dem bekannten Kélner GroB3-
kaufmann Gustav von Mevissen. Die Nachkommen
von Konrad Wassenberg setzten den MUhlenbetrieb
bis zum 2.Weltkrieg fort. Danach wurde die MUhle in
ein Ausflugslokal umgewandelt.

Bei der LUttelforster MUhle mit ihrem unterschldchtigen
MUhlrad wird, wie bei anderen MUhlen, die Schwalm
durch eine betonierte Arche verengt, Dadurch nimmt
die FlieBgeschwindigkeit des Baches zu, dessen Was-
ser dann das MUhlrad antreibt. Hinter dem Rad flie3t
das so eingeengte Wasser mit starker Kraft. wieder ins
Bachbett. Durch Strudel und Erosionswirkung entsteht
hier ein Kolk, eine teichdhnliche Vertiefung mit bis zu 3
Metern Tiefe. Die Kinder der Umgebung der MUhlen
badeten oft in diesen Kolken und es war klar, dass der-
jenige, der den Kolk durchschwamm (Ldnge manch-
mal nur 5 Meter) vom Nichtschwimmer zum Schwim-

mer aufgestiegen war. So berichtete auch Schwalmtals AltbUrgermeister Jennissen,
dass er im Kolk an der Luttelforster MUhle Schwimmen gelernt habe.




