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"Das Ergebnis ist unwiderstehlich,




ENTDECKT

REIF FUR DIE INSEL

TLULISSAT, WESTGRONLAND, KNAPP 5000 EINWOHNER - UND EIN GOURMETRESTAURANT, DAS
~MAMARTUT". TEIL IV DER SERIE UBER DIE INTERESSANTESTEN SPEISEKARTEN DER WELT

Lecker Lachs: Was
anderswo eine Deli-
katesse ist, gilt in
Gronland als alltég-
liches Gericht. Dieses
Wildlachs-Carpaccio
ist mit Steinbuttrogen
und saurer Sahne ge-
kront. Restaurantchef
Kim Sander Pedersen
kennt die 6rtlichen
Fischer gut und be-
kommt daher immer
allerbeste Ware

Uberbackenes Tatar
von Schwarzem Heil-
butt auf Lavendel-
gurken mit Kompott
von Tomaten aus dem
eigenen Treibhaus

5ein Walfleisch-Carpaccio macht

der Kiichenchef mit selbst

gesammeltem, in Vanille einge-
legtem Engelskraut sowie Par-
mesanspdnen, kalt gepresstem
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C;}r_'eénlandic buffet

Tuesdays and Wednesdays.

Cold dishs:

Pell your own Greenlandic shrimp.
Trout Hot smoked.

Smoked Greenland hallbut.
Smoked lamb. {
Smoked reindeer,

Smoked whale.

Home dry whale.

"Mattaq” (whale skin) and fat,
bry "amassatter” (local herring).
Codfish liver créme Brule.

Snow crab.

Sashimi with soya and walsabi
Shrimp and eggs.
Pickled"amassatter” a la Bornholm.
Salmon with maoyonnaise.

Hot dishes:

Seal suaasat (local soup).
"Mattaq” stew with asparagus and
shrimps.

Rye flour fried"ammasatter”,
Reindeer roast with juniper berry.
Braise Musk ox.

Lamb I Bali curry.

Seal steak with bacon and onion.
Whale steaks in red vine.

Bake Greenlandic halibut with yoghurt.
Cod steam with preserve spices.
Steam mussel with coconut,
Catfish in malt breadcrumbs.
Fried redfish.

Fried salmon with black pepper.

Also serve
Vegetables, potato, dressing and
Homemade bread.

Dessert

Homemade Blueberry créme coke.

Price only 245, - dkr. per person.

Remember to book a table
Tif. 94 51 00

A SiiBer Abschluss:

,  Zum hausgemachten
% Vanilleeis gibt's
’] eine Waffeltiite,
: | gefiillt mit leicht

| saduerlich schme-
ckenden Schwarzen
Kridhenbeeren

Die grénlédndische
Variante der spa-
nischen Tapas bietet
viel Fleisch und
noch mehr Fisch, roh
oder gebraten. Auch
auf der gréBten Insel
der Erde geben die
Appetithdppchen
einen Vorgeschmack
auf das, was die Spei-
sekarte bietet

Gehbratener Goldbarsch
und gebackenes Haifisch-
Tatar mit Risotto und Boh-
nen. Die sind schwerer zu
bekommen als Fisch: Ge-
miise muss selbstim Som-
mer eingeflogen werden

KOSTPROBE

Fiir Touristen, diedie’Stadtan
derDiskobucht wegeniihres
beriihmten Eisfjordsbesuchen,
istdasgrinlindische Biifett
(links) eine gute/Mdglichkeit,
die Landeskiichezu probieren.
Dortfindensich typische
Speisen wie Mattag/(Walhaut)
oder Suaasat (Suppe mit
Seehundfleisch) ebensowie
Gerichte, die Kiichenchef

Kim Sander, Pedersen modern
interpretiertundimit exoti-
schen Gewilrzen verfeinert.
~Mamartut” bedeutet
libersetztiibrigens ,Das
schmeckt richtig gut*.

RESERVIEREN:

Mamartut, Sermermiut
Aggutaat4, 3952 ulissat,
Granland, Tel.00299/94 5100,
E-Mail:mamartut@greennet.gl,
www.mamartut.di
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