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An der Ostseekiiste ist unser unangefochtenes Lieb-
lingsgericht das Fischbrotchen! Daher widmen wir der
maritimen Delikatesse bereits zum fiinfzehnten Mal gleich
4 Tage im Mai. Zahlreiche Gastronomen haben leckere
Kreationen fiir Sie vorbereitet:

vom |.bis 4. Mai jeweils von || bis 17 Uhr !

Vergessen Sie nicht, sich fiir jedes verdriickte Fischbrét-
chen einen Stempel zu holen und bei unserem Gewinn-
spiel mitzumachen.
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Erbeuten Sie mindestens 3 Stempel und"g
Teilnehmerkarte spitestens 4. Mai 2025 |

@

am Stand der Hohwachter Bucht Tour

'
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Gutscheine aller teilnehmenden Gastror :
von |5 € und benachrichtigen alle Gewinner im An-
schluss daran. Wir wiinschen lhnen viel Gliick!

Hier stempeln lassen:

OO0

Name:

Telefon:

E-Mail:

Mit dem Ausfiillen des Coupons und der Angabe meiner Daten erklire ich mich einver-
standen, dass meine personenbezogenen Daten ausschlieBlich fiir etwaige Gewinnbe-
nachrichtigungen und die Gewinniibersendung durch die Hohwachter Bucht Touristik
verwendet werden diirfen. Sie werden nicht gespeichert, nicht an Dritte weitergegeben
und nach Ablauf der Gewinnspielfrist vernichtet. Diese Einwilligung kann jederzeit durch
eine E-Mail an info@hohwacht.de widerrufen werden. Die ausfiihrliche Datenschutzer-
klarung finden Sie auf: https://www.hohwachterbucht.de/datenschutzerklaerung.

Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. 1! 1 Ak ; de fever und Ing dmache




am Meeting Point an der Flunder!
jedenTag von | 1-17 Uhr:

Sabine Eschenbach: zeigt ihre Keramik
Waulf von Gaudecker: gelaserte Holzunikate
Kirsten Heise (ichcam2Mai:  alles aus Segeltuch

Fischbrotchen in HOHWACHT

Toni‘s Canapé Bar, vor EDEKA Alpen:
5x verschiedene Fischcanapés und |x vegetari-
sches Canapé! immer 12-17 Uhr

Haus am Meer / Diine |, Diinenweg 12:
,,Mai lieber Scholli*: Schollenfilet im VWaldmeister-
backteig mit Rhabarber, Rauke und Limettenschmand

Hotel Seeschlosschen, Diinenweg 4:
,»Flunder-Burger*: Laugen-Hamburger mit marinier-
tem Lachs und Sauce

Der Crépes-Stand, Meeting Point/Flunder:
Stremellachscrépe mit Meerrettichcreme und Dill-
spitzen; Crépe mit marinierten Triffelgarnelen und
Champagnerschaum

Eiszeitmuseum am Meeting Point/Flunder:

Am 1., 3.und 4. Mai: Original lapplandischer Feu-
erlachs im Weizenbroétchen und Graved Lachs
nach finnischer Art auf Schwarzbrot, jeweils mit
selbstgemachter Honig-Senf-SoBBe oder Meer-
rettich

Papa‘s Tapas-Beach Club, an der Flunder:
verschiedene Fischbrétchen mit Matjes, Bismarck,
Lachs, Garnele und Backfisch

Flunderbar, Dinenweg 5 (am Strand):

Pflanzliches Karotten-Lax-Brétchen mit Meerettich-
Senfcreme & frischem Dill, pflanzliches BackVisch-
Brotchen mit hausgemachter Remoulade

Tom‘s Hiitte, Diinenweg 6:

I.- 3.Mai: Trio Classic - 3 verschiedene Minifisch-
brotchen

Alt-Hohwachter Fisch Gourmet, StrandstraBBel 5:
Verschiedene Kreationen, und ,,Special‘‘ am 03.05.:
gebeizter Rote-Bete-Lachs mariniert in Vodka auf
Pancakes mit Avocado-Frischkisecreme

Fischbrotchen in SEHLENDORF

Café Fleck, Strandstrasse 30a
|I. das klassische Fischbrotchen, 2. Brotchen mit
selbstgebeizter Lachsforelle/Estragoncreme, 3. Lau-
gen-Lachs-Frischkédse-Brotchen und fiir die Kids eins
mit Fischstabchen und Remoulade

Fischbrotchen in BEHRENSDORF

Klabautermann, Hafen Lippe:

gebackener Kabeljau, Bacon und Anchovisdressing;
Matjes mit Zwiebeln, hausgemachte Fischfrikadelle
mit Remoulade, Bismarckhering mit Salatblatt und
Zwiebelringen

Restaurant am Reiterhof, Neuland 3:

Die drei Klassiker: Matjes, Lachs & Bismarck und zu-
sitzlich ein vegetarisches Fischbrétchen

Fischbrotchen in LUTJENBURG
Hotel Liittje Burg, Markt 20

Backfischbrotchen mit Rosmarin-Radieschen-Re-
moulade und Apfelscheiben

wnd drandnerass [ IVEMUSTK ..

am Meeting Point an der Flunder!

DO |.Mai, 13-15:00 Helge Keipert
FR 2.Mai, 13-15:00 Rossi & Offel

SA 3. Mai, 12-15:00 Markus Baltensperger
SO 4. Mai,13-15:00 Rossi & Offel

und SA 3.Mai, 12-16:00 Mayck Corner
am Alt-Hohwachter Fischgourmet!!

taglich 11-17 Uhr: Saskia Liidtke: Kinderschminken




