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Mahlstube - Wirtshaus - Biergarten -Scheune

Herzlich Willkommen in der %u

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

Die Luttelforster Muhle 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
Ausflugsziel und Ihr Ort fur Firmen- und
Familienfeiern. Im Jahr 2007 wurde das
denkmalgeschitzte Gebaude komplett

saniert und renoviert.

Unsere Kiche bietet von gutbirgerlichen Gerichten Uber neue deutsche Kiche
und dariuber hinaus fur jeden Geschmack etwas. Mit unseren farbigen Symbolen
finden Sie sicher schnell Ihr Leibgericht. Ganzjahrig fihren wir auch lokale Speziali-
taten und legen dabei besonderen Wert auf die Qualitat unserer Produkte. Wir
verwenden - soweit mdoglich — Zutaten von Landwirten und Betrieben aus der
unmittelbaren Umgebung. Zu Vielfalt aus der Region und Klimaschutz durch kurze
Wege haben wir uns durch unseren Beitritt zur Genussregion Niederrhein verpflich-

tet.

Selbstredend werden alle Speisen frisch und mit Liebe zubereitet. Und da uns lhre
Gesundheit besonders am Herzen liegt, bereiten wir lhnen auf Wunsch einige Pas-

tagericht auch gluten- und lactosefrei zu.

Herzlichst Ihr
Oliver Neienhuis

Kuchenchef

Besuchen Sie uns auch im Internet unter www.luettelforster-muehle.de
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UNSERE SYMBOLE

\“Mé Gerichte fur Vegetarier und Flextarier
@&:"9& (= Gelegenheitsvegetarier)
oeg‘.vv(

Rezepte und Zutaten aus M1l Y genussregion
der Genussregion Niederrhein Nni vl

A

Alte und neue Kreationen

Kennzeichnungspflichtige Inhaltsstoffe
1= mit Farbstoff

2= mit Konservierungsmitteln
6 = mit Milcheiweil}
7= mit SUBungsmitteln

8 = koffeinhaltig

16 = Krautercreme 5% Butter
50% Margarine

17 = Mayonnaise 50 %
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APERITIF-FEMPFEHLUNG
Kir i

Zh

#NE

Trockener Sekt aufgefullt mit hausgemachtem Holunderlikor 3 Y
mit Holunderbeeresaft vom Obsthof Rasseln von Danwitz tm?‘?&y

4,60 €

VORSPEISEN

Ziegenkase vom ,,%669cbet=(/@of“ 2,7 Der Ziegenkase kommt frisch
vom (Hésschee-Hof direkt zu
in frischer Feige mit braunem Zucker gratiniert uns. Bettina und Norbert Kon-
f lichen Blattsalaten . nen aus Grefrath/Vinkrath
au Somm(_ar iche _ attsalate \W@ haben sich auf die aufwandi-
an Balsamico-Dressing é%%&g‘gcb [ }é&u ge Herstellung dieser Delika-
O¢8‘z3”v< ﬂo‘ﬁ‘g‘ﬁy/ tesse spezialisiert. Als sie damit
8,90 £ begannen, wurden sie von

den benachbarten Landwir-
ten noch milde belachelt.
Heute sind sie mit ihrer Gber
zweihundertkdpfigen Ziegen-
herde zu einer Institution
avanciert.

N,

.

Der mﬁb(enbur\get 7,23
il

2 knusprige Riefkooche belegt ¢
mit Raucherlachs und Dill-Senfsauce

8,50 €

Bruschetta

Gerdstete Brotscheiben mit marinierten Tomatenwdrfeln, \W/

(]

Zwiebeln und Knoblauch auf sommerlichem Salatbett o%%'t%éﬁ&
5,50 €

Vorspeisenteller @i

Anti-Pasti und Honigmelone mit Serrano-Schinken
9,90 €
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SUPPEN

Tomatensuppe 7.2

/
]
<

mit frischem Basilikum
3,90 €

Lo}
&
<!
<
e

Pheinische Rinderkraftbrithe

Y/‘

:

mit MarkkloBchen und Wurzelgemiisestreifen ¢fpet isch?

4,50 €

tittelfoester Senfsuppe N ‘
by e
f )

: : : : . 5558 o
Eine feine Mischung aus gutem, leicht scharfen Dussel- '0‘38"""0*'\ UL~
dorfer Senf und stikem grobkdérnigen Sentf, Eine fast vergessene, von

abgeschmeckt mit Sahne und sauerlichem Apfel. unserem Kiichenchef wie-
der neu kreierte leckere
3,90 € rheinische Suppe.

S
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SALATE

Knackiger gemischter Blattsalat 72 Das (Myihlendressing ist eine

ganz besondere Spezialitat

mit gebratenen Hahnchenbruststreifen unseres Hauses. Bereits vor 18

an ﬂbﬁb[endressing Jahren hat Oliver Neienhuis
waéahrend seiner Lehre in der LU
9,80 € dieses Rezept von Rosi Kemper
Ubernommen.
Knackiger Fitness-Teller 7.2 ;W/ n
1:‘90

Salat mit gebratenen Champignons *© 8
in Knoblaucholivendl an ﬂbﬁb[endressmg

8,50 €

Garnelen-SpielRe auf Frihlingssalat

mit Knoblauch-Olivendl-Dressing
12,80 €

Zu allen Hauptgerichten ...

bieten wir lhnen auch einen ;«Mx

) . (58
bunten Blattsalat-Teller mit ﬂ{)ﬁb(endressmg Soztv%‘f‘g&

3,20 €
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KLASSIKER AUS ‘Pott un ‘Pan

Pheinischer Sauerbraten vom Rind s\‘
mit Apfelrotkohl und Kartoffelkl6Ren rb."‘_“ﬂ‘_"g’do
15,90 €

Senfrostbraten ist eine typisch
rheinische, respektive Dussel-
dorfer Spezialitat - wohl des-
halb, weil auch der berihmte
Léwensenf in der Landeshaupt-
stadt zu Hause ist. Anders als

%L’itte({orstet Senfrostbraten

mit Zwiebelsenfmus tberbacken,

Bratkartoffeln und Speckbohnen 2,7 der Name vermuten lasst, han-
s\ ‘(} delt es sich aber nicht um einen
FSC klassischen Schmorbraten, son-
18,90 € fb‘ UL dern um kurzgebratenes
Fleisch.

Schweineschnitzel Cﬁ)i{e(erﬁ@rt

mit geschmorten Zwiebeln, Spiegelei und Pommes frites
11,90 €

%L’itte({orstet Muhlenpfanne

Schweinelendchen mit Champignonrahmsauce 2 o
und Bratkartoffeln in der heiRen Pfanne serviert t‘o‘oiﬁ%&?i’

14,50 €




%uﬁe[{orsta‘ Miible

Mahlstube - Wirtshaus - Biergarten -Scheune

GErICHTE vOM ( M)sihlen-GRriLL

US-Beef Nackensteak Des (Millees Leibgericht:
300 g US Nackensteak vom Rind »Fleisch ist mein Gemuse"
auf Ruccola Salatbett mit Kartoffelecken Starke Marmorierung und ausgeprag-
ter, essbarer Fettrand — ein Zeichen
18,50 € von Qualitat und besonders saftig!

Filetsteak Gourmet vom Rind

mit frischem Knoblauch gespickt

auf mediterranem Gemiusebett und Rosmarinkartoffel Sehr
kalorienarm!

2390 € 100g = 120 Kalorien

Rumpsteak vom Rind

mit glasierten Zwiebeln, hausgemachter Krauterbutter
dazu eine Folienkartoffel mit Dip 1,6

18,90 €

Unsere Garstufen

Rare = blutig

Medium rare = englisch
Medium =rosa

Well done = durchgebraten
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PASTA UND MEHR

Gebratene Hahnchenbruststreifen

mit frischem Paprika in Thai-Chili-Sauce
auf Fettuccini
Pasta sind italienische Nudeln
10,80 € aus HartweizengrieR, Kochsalz
und Wasser, die esin vielen Gro-
en und Formen gibt.
(&C&)V‘Oﬂ[ﬂ’ltﬂ[et‘ Hiuhnerbrustfilet In China sind Nudeln mindestens
seit ca. 200 n. Chr. bekannt.
Auch bei den Griechen der

mit Tomaten und Mozarella Gberbacken Antike waren Nudelgerichte

auf Fetuccini-Nest an Tomatensauce bekannt, welche sie ,,pastai*
und ,makaria“ teilweise auch

13,80 € »laganon" (daher die heutigen

Begriffe Pasta und Makkaroni)
nannten. Ebenso gibt es ver-
N

Fettuccini schiedenste Belege dafur, dass
Soas

tm.;?“‘gcb Pasta schon im alten Rom ge-
mit gebratenen Wiesenchampignons, oeg‘z‘.vﬁ gessen wurde und in etruski-

: . schen Grabern finden sich Ab-
Lauchzwiebeln auf Salatbett mit bildungen von Geraten zur Nu-

frischem Parmesan delherstellung.
Im 12. Jahrhundert schrieb der
11,80 € Geograf Al-ldrisi, dass in der

N&ahe von Palermo in Sizilien
Faden aus Weizen gekocht wer-

Fettuccini mit Flusskrebsen den. Ebenso berichtet er tiber
einen umfangreichen Export in

in Knoblauch-Olivendl mit Frihlings-Lauch den gesamten Mittelmeeraum.
Die italienische Kuste und speziell

13,50 £ das Gebiet um Neapel entwi-

ckelten sich aufgrund der reinen
und keimfreien Luft des Mittel-
. . meers zeitweise zu regelrechten
Wir bereiten Ihnen gerne Ihr Pastagericht Hochburgen der Pastaprodukti-

gluten- und lactosefrei zu! on.
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FISCH-GERICHTE

154
Forelle (Myillecin-Art gl kA

: ¥
Gebratene, fangfrische Regenbogenforelle
aus heimischem Gewasser mit Salzkartoffeln und Salatbouquet

13,90 €

Kross gebratenes Zanderfilet

Klassisch mit Salzkartoffeln an feinem Champagner-Sauerkraut
15,90 €

Gebratenes Rotbarschfilet

auf provenzalischem Gemiusebett mit Drillingen

15,60 €
WPreinischer Heringsstip Ratsherrenart s\‘ .
0 >/ C
mit Folienkartoffel auf Salatbett t"f’%’wf
9,50 €
Frische Folienkartoffel N
e S ch
gefullt mit Krauterdip auf Salatbett 'O‘Z?S‘z"tv%i
6,50 €
Frische Folienkartoffel é’d}.@é o
o EOY
gefillt mit tomatisiertem provenzalischem Gemduse oeg‘%‘v%“é‘gc

und Krauter-Dip auf Salatbett
8,50 €
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DIE GESCHICHTE DER MUHLE

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 Huhnereier

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 Krautnégel von der
Kornmiuhle

21 Reichstaler

3 Malter Kuchenmehl
50 Kannen Leindl

14 Kannen Rubol

einen Goldgulden zum neuen
Jahr von der Olmiihle

Das Geb&aude 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 Lehnspezifikatio-
nen der Mannkammer Heinsberg gehorte das Luttel-
forster Lehen 1593 zum Amt Briggen und Dingstuhl
Waldniel. Belehnt mit diesem Besitz war damals ein
gewisser Peter Luttelforst. Sibert von Bocholtz Tochter
heiratete dann Arnold von Ingenhoven. Der nachste
Besitzer hiel dann Ernst Albert von Ingenhove. Bei der
Verpachtung im Jahre 1763 an Matthias Jetten wurde
auch der sehr interessante Pachtpreis genannt, der
nicht unbetrachtlich war und zu einem Groliteil aus
Naturalien bestand.

Seit 1825 war Josef Gabriel Wassenberg Pachter der
Luttelforster MUhle. Dessen Sohn Konrad kaufte dann
1868 die Miuhle von dem bekannten Kolner Grol3-
kaufmann Gustav von Mevissen. Die Nachkommen
von Konrad Wassenberg setzten den Muhlenbetrieb
bis zum 2.Weltkrieg fort. Danach wurde die Mihle in
ein Ausflugslokal umgewandelt.

Bei der Luttelforster Muhle mit ihrem unterschlachtigen
Muhlrad wird, wie bei anderen Mihlen, die Schwalm
durch eine betonierte Arche verengt, Dadurch nimmt
die FlieBgeschwindigkeit des Baches zu, dessen Was-
ser dann das Muhlrad antreibt. Hinter dem Rad fliel3t
das so eingeengte Wasser mit starker Kraft. wieder ins
Bachbett. Durch Strudel und Erosionswirkung entsteht
hier ein Kolk, eine teichahnliche 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 (Lange manch-
mal nur 5 Meter) vom Nichtschwimmer zum Schwim-

mer aufgestiegen war. So berichtete auch Schwalmtals Altblurgermeister Jennissen,
dass erim Kolk an der Luttelforster Muhle Schwimmen gelernt habe.




