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Winter Frithjahr 09/10 SpeSen-ZeHunngrBonn Herausgeber Bénnsch -Team

KRONENHALLE Z} RI CH ] .
wo Sie als Berner Kal pugmitelar voudesWM 240,t vompde-1d 06,10, freuen wir

auf der Karte ist. Nach langem Fragen kam uns, mit | hnen, |liebe Gf3¥heige
der Kellner mit dem Chleufbkid i mgzsu deeri egpn- Mit einem
chelll Es entstand eine intensive, feuchte Dis= 9gf amm und einigen Heldpuwmckht en n

kussion ¢ber Kegchenqualii g asadwiinzdid sdahwuer dqe®° nnsch zur ¢«
die ber¢sghmte Berner BB %an mauG st rehrefi unngsledierkultut: Bomreen Isn-

Nach einiger Zeit wanderte die Rezepturvon Pr essi onen, gute Musik & b°nns
der Bratwurst ¢ber den MAnNgcwWndyy®rspddem Hapll e G2ste
ben wir diese dann zurso@@rermyeiu rAkit i g&lemantz. B. Tag de
mit echtem Madrascurry, Heinz Ketchupund s emi nar, b°nnscher Familientag
unseren handgeschnittene Pommes Frites, mehr . .. bedanken m°chten. Freu

und fertig war das erfaggieWiRRthss@i ego nSnisecfdabei !
_ - _ 2 . Il hre Gesch2aftsf¢ihrung. S Havers, H. Vo

_c;i

Rheinisches Rezept, einfach lecker!

Heut e: AEndi vi _en (nurrzumeNaaghkochenn d e |
nicht zum Bestellen)

Zutaten:
KRONENHALLE 600g Kartoff In, 2 Endivienk?ry
gez. Harald Voit MuskatnuC, 400g durchwachsenen
Kartoffeln sch?2l en, werfeln ur
Neues aus der Brauerei: vien putzen, in Streifen schneiden, waschen und trocknen-
. o Kartoffel wasser abschg¢gtten, Se
-.es war eine lange und schwierige Geburt, o) stam fen- feingeschnittenen Endivien unterheben mit
e.jetzt st ekla'dimakdae: Ynsergeyw,rzen Speblcsohdnbafnekcokseanbra-

Bi er vom B°nnsch unt erstc@nel ddal e Sk&rht (pflfcé”t NMIt Endi vi
dadurch, dass es mehr gefiltert wird, sondern den Speck obenauf geben.

es ist auch etwas unterschiedlicher gehopft. Wir we¢nschen | hnen guten Appet
So schmecken Sie den Unterschied selbst mit I hr Kechenteam
verbundenen Augen, versuchen Sie es, Prost!
B° n n skvdnt
Bonnsch: NEWS Vor nun schon 8 Jahren gr¢nde
[0} (o) I
Zu Gunsten der Bonner g?ﬂggl‘:ﬁ:v\/shl rq%i]hunlpmg%welt % ot
viertel unterstg¢gtzte daEs °nnsch ?&e nt - ¢
. antoEg%nlsatore u ferer | <
am 05.09.10 den a||]ahé e er}w.?az 8, eﬂgpcﬂsmten Mot i v
Pfarrgarten in Form ein%rsnI iccht oD E fS ra 300n e r Ar
Personen inkl. Organisa(r]&uirocnh Krea%‘tb|V|utfaé)tn Eiar ] o f
mit wurde It. Aussage des Gastgebers ein tat dur ch budget,or - S

Highlight in der Stiftungsgeschichte gesetzt and n un% se?rénglé_ﬁbe un@e m'

und der Auftakt zu zuk<,

Aufmerks kel kleineh ' Detai
samen Projekten unter der Schirmherrschaft

wird lhre Veranstaltung mit uns zu et- :

o
B®nnsch am Rhein gegeb € Was ganz Besonderem! Gerne erstel- |
len wir Ihnen ein individuelles Angebot

fer private Feste, rmenver a

gen, Pr2asentationen, Tagungen,
zeiten usw. Wir freuen uns auf lhre
Anfrage!

I hr B°nnschEvent Team.



http://images.google.de/imgres?imgurl=http://artforum.com/uploads/location.000/id04623/location.gif&imgrefurl=http://artforum.com/guide/country%3DCH%26place%3DZurich%26mode%3Deatsleep&usg=__lGh4l2mWrUk0DV-PofbAB-FdEJI=&h=121&w=139&sz=100&hl=de&start=129&

Original Unser Original
B°nnsch exklusivstes B ° n n s3yphon:
schon kr Bt° n n sGlds St¢ck w6, 0
Golddruck: aus der ;
St,cKa4. S Beethoven-Edition Bff ¢! _l Q_h ¢
t¢ckuid, SteckiU5, 0 §7Or}JnSJeWE|Is

Wir verwenden frische Zutaten,

die wir ta@glich, beispielsweise auf dem

Denn: Marktfrische ist unser oberstes Gebot!
Fleisch-und Wur st waren | iefern uns ausschl

unseres Vertrauens, wie u.a. Hardy Rema(
AWenn heute Fleisch auf den Tisch kommt

Her kunft, Frische, Verarbeitung. i So

Das K¢gchenteam im Brauhaus B°nnsch

* Echt Bonnsche Souvenirs *




Alles andere als cool:

Die Kalte Kiliche

Halver Hahn (80) 6,90 U
W¢rziger, junger Hol |-BrohuhedkZwiel€lh se mit B°nnsch
Original K°lne®2) Zwi ebel met't 8,90 u

Pi kant gew¢r zt e s-BrMeand Buttenieiner kB&ckigers ¢ h
Essiggurke und Radieschen vom Bonner Markt

Rheinischer Wurstsalat (310) 8,900

In einem Essig-¥ tDr essi ng, mi t Zwi ebel n, G¢rkchen und
Bratkartoffeln

B°nnsche Ei s@®eins¢l ze 9,90 u

Nach eigenem Rezept hergestellt, mit unserer Remouladensauce,
Schlesischen Gurkenhappen und knusprigen Bratkartoffeln

Rheinischer Heringsfilet , (136) 11,70 4
Heringsfilet Hausfrauenart in einer Yoghurt
dazu servieren wir unsere knusprigen Bratkartoffeln

Immer wieder gerne gegessen:

Unsere Kuchenklassiker

Hi mmel un d auf@B°nnsche Art 10,90 u
GebrateneBlut-und Leberwurst von Hardy Remagen, mit
und Apfel kompott, dazu eine groCe Portion geb
Brauhausteller (88) 14,40 U
Schweiner¢ckensteak mit frischen Champignons
handgeschnittenen, frischen Pommes frites und
Original Rheinischer Sauerbraten  (82) 14,90 u

Mit einer Rosinen-Mandel-Sa u c e , dazu servieren wir Kartoff
Apfelkompott mit Preiselbeeren

Caf® de(@7Bar i s 16,90 u
Mindestens 200 g Rumpsteak vom Argentinischen Rind

Mit unserer selbst gemachten Kr2uterbutter, d

hausgemachte Pommes frites



