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Nacionalni park Plitvicka jezera dio je -Lika destinacije destinacije zasti¢enih
podrucja i gastro-destinacije koja nudi jedinstven spoj kopna i mora gdje u svega 30
minuta voznje imate priliku izmijeniti Cak tri klime kao malo gdje u svijetu i doZivjeti
taj jedinstveni fenomen kontrasta. Lika je svojevrsna ekoloska jezgra Republike
Hrvatske koja, osim jedinstvenih prirodnih ljepota, ima i jedinstvenu kuhinju, s
namirnicama proizvedenim na lokalnim farmama u ovoj ekoloskoj oazi. Svatko tko
posjeti Liku trebao bi imati priliku u potpunosti osjetiti, dozivjeti, ali i kusati licke
specijalitete.

U svrhu stvaranja prepoznatljivosti destinacije kao gastro-destinacije, izgraden je
cjeloviti regionalni sustav kvalitete hrane, pic¢a i suvenira pod nazivom Lika Quality.
Sustav Lika Quality voden je filozofijom odrZivog razvoja i potice veéi obujam lokalne
proizvodnje i potrosnje te na taj nacin.¢uva radna mjesta domaceg stanovnistva i
obiteljskih poljoprivrednih gospodarstava. Proizvodis-oznakom Lika Quality jamstvo
suiznimne kvalitete. DR LS '

Uzivajteu najkvahitei_:nijpf hrani s lokalnih farmi!

Plitvice restaurantsin Lika destfnation
Smart sustainable destination

Plitvice Lakes National Park is part —of Lika Destination destination of protected
areas and a gastro-destination which offers an unique combination of inland and the
sea,where you have the opportunity to experience no less than three climates in an only
30-minute drive, like in few other places, and truly experience this one-of-a-kind
phenomenon of contrasts. Lika is a sort of ecologic core of the Republic of Croatia
which, along with its natural beauties, has its own unique cuisine containing the
products made on local farms from this eco-oasis. Anyone who visits Lika should have
the chance to feel, experience, but also taste the specialties of Lika.

In order to create a recognizable gastro-destination, a whole regional quality
system concerning food, drinks and souvenirs, called Lika Quality, was made. The Lika
Quality system encourages a higher level of local production and consumption and
thus keeps work places for the locals and local family farms. The products labeled with
Lika Quality guarantee exceptional quality.
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Enjoy the highest quality food from local farms!

Plitvice restaurants in Lika destination
Smart sustainable destination
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KALTE GERICHTE

LIKA BRETTCHEN @ Lika Quality
(hausgemachter geraucherter Speck, Grieben, gerducherter Lende,
Skripavac-Weichkéase, Basa-Kase, eingelegtes Gemuse)

DIE KASEAROMEN
(Base, Skripavac, Pager, Trappist, Gorgonzola, Honig und Nisse)

COUVERT
(traditioneller Basa-Aufstrich
aus eigener Fermentationskammer)

SUPPEN

RINDFLEISCHSUPPE MIT HAUSGEMACHTEN NUDELN
(klare Rind- und Gemusesuppe mit hausgemachten Nudeln)

FEINE GEMUSE-CREME-SUPPE
(geschmorrtes frisches Gemise, Croutons, Sauerrahm)

LIKASUPPE ktikaQ“ality
(Lammfleisch, Gem{ise, Zitrone, Rahm)

HANDGEMACHTE PASTA, NOCKERL UND ORZOTTOGERICHTE

TORTELLINI GEFULLT MIT HUTTENKASE
(handgemachte Tortellini auf Kirbiscreme, Rucola-Pesto,
gerostete Kirbiskerne, sautierte Pilze, reifer Kuhkase)

NOCKERLN GEFULLT MIT GERAUCHERTER FORELLE UND SCHINKEN
(handgemachte Lika-Kartoffelnockerl, gefillt mit kaltgeraucherter
Forelle und Schinken, gediinstet in Weillwein)

LAMM ORZOTTO % Lika Quality
(geschmortes Lammfleisch aus Lika, Gerstenbrei mit dunklem Velebit-Bier)

HAUPTGANGE

LIKA-BUNDEL % Lika Quality
(Lammfleisch aus Lika, Lika-Pflaumenschnaps, Kartoffeln aus Lika,
Karotten, Sellerie, Tomaten und Krauter)

LAMMFRIKADELLE kLikanality
(Lammhackfleisch aus Lika, Skripavac-Kdse mit Kartoffeln mit Zwiebeln und
Speck, Basekase- und Dillsauce, Zwiebelchips, geréstete Paprika)

LAMMKOTELETT MIT EINER KRAUTERKRUSTE (i
(Lika-Schnitzel, im Vakuum gegart und im Ofen gebacken,
Blumenkohlcreme, sautiertes Gemuse, Thymiansauce)

TRIS-WURSTE AUF DJUVEC MIT GERSTE

(reine Fleischwiirste vom Rind, Schwein und Kalb im Lammdarm,

kalt gerduchert auf ausgewahltem Holz, Gerste in gediinstetem Gemiise,
sautierte Zwiebeln in Weillwein)




GERAUCHERTER SEITAN MIT COUSCOUS UND SAUTIERTEM GEMUSE
(gerducherter Seitan, in Teriyaki-Sauce mariniert und mit Wiirzcouscous aus
Gemisebrihe und Sojasauce gebraten, sautiertes Gemuse, Sesam)

SALAT MIT GERAUCHERTER FORELLE

(Filet aus kaltgeraucherter Forelle mit Radiccio, Salat, Schafmaulchen,
Skripavac — Kasewdrfe, mit Dressing aus Olivenol, Apfelessig, Dill, Zitrone und
Kurbisol/ Joghurt-Dill-Dressing)

HEIR-KALTER SALAT MIT GEGRILLTEM HAHNCHENFILET
(frisches Hahnchenfilet auf Dillbasis, roter Radiccio, Salat, frischer KOhl, frische
Karotten, Jogurt und Zitronendressing/ Aceto-Balsamico-Dressing, Olivendl, Zitrone)

GEGRILLTE GERICHTE

GEGRILLTE FORELLE

RUMPSTEAK

(Steak aus dem mittleren Teil eines Rinderriickens, entbeint, bis zu 21 Tage
nass gereift. Langsam im Vakuum gekocht und auf dem Grill mit
Naturholzkohle gefertigt. 350 g.)

BEEFSTEAK
(Steak aus der Rinderlende, entbeint, bis zu 21 Tage nass gereift. Langsam im
Vakuum gekocht und auf dem Grill mit Naturholzkohle gefertigt. 250 g.)

T-BONE-STEAK VOM KALB
(Steak aus dem mittleren Teil einer Kalbslende — teils Beefsteak, teils Rumpsteak.
Langsam im Vakuum gekocht und auf dem Grill mit Naturholzkohle gefertigt. 500 g.)

TOMAHAWK-STEAK VOM KALB
(Steak aus dem vorderen Teil einer Kalbslende — Rib-Eye-Steak mit Rippenstlick.
Langsam im Vakuum gekocht und auf dem Grill mit Naturholzkohle gefertigt. 350 g.)

TRIS-WURSTE
(hausgemachte reine Fleischwirste vom Rind, Schwein und Kalb
im Lammdarm, kalt gerduchert auf ausgewahltem Holz)

PICKNICKGRILL
(SchweinekammespielRe, Lammfrikadelle, Hausgemachte Wiirstchen,
marinierter Hihnertrommelstock und Schenkel und gerdaucherter Speck)

HAHNCHENOBER- UND UNTERSCHENKEL,

IN APFELSAFT MARINIERT, GEGRILLT

(entbeinter Ober- und Unterschenkel, 24 Stunden in der Apfelsaftsole mariniert,
im Vakuum gekocht und auf dem Grill mit Naturholzkohle gefertigt)

TRADITIONELLE MAHLZEITEN (Mahlzeiten nach Vereinbarung)

LIKA LAMM AM SPIER % Lika Quality
(Lika Lamm traditionell zubereitet am SpieR tiber Buchen- und
Hainbuchenholzfeuer und -Glut.) Preis pro Kilogramm.

LAMM UNTER DER PEKA & Lika Quality

(Ein auf traditionelle Weise zubereitetes Brat- und Schmorgericht,

Lammfleisch und Kartoffeln aus Lika werden mit einer traditionellen

Metallglocke — der Peka bedeckt, die dann mit Glut bedeckt wird, Salat Ihrer Wahl)

KALBFLEISCH UNTER DER PEKA

(Ein auf traditionelle Weise zubereitetes Brat- und Schmorgericht aus
ausgewahlten Kalbsstlicken, zubereitet mit Kartoffeln aus Lika,

alles wird mit einer traditionellen Metallglocke — der Peka bedeckt,
die dann mit Glut bedeckt wird, Salat lhrer Wahl)




TRADITIONELLER LIKA SAUERKRAUTEINTOPF —, KALJA“ % Lika Quality
(traditioneller Eintopf aus Lamm, Rind und Kalbfleisch,
mit Wurzelgemiise, Sauerkraut und Kartoffeln aus Lika)

AUSWAHL TRADITIONELLER BRATEN (fiir 2 personen)
(Kombination von Lika Lamm und Kalbfleisch unter der Peka,
traditionell zubereitet mit Kartoffeln aus Lika, Salat Ihrer Wahl)

LIKA KARTOFFELHALFTEN k Lika Quality
(Kartoffeln aus Lika in Schale, halbiert und in der Peka,
mit hausgemachtem Speck, zubereitet)

GERICHTE FUR KINDER

SPINATNUDELN IN SORE
(hausgemachte Spinatnudeln mit einer SoRe aus Tomaten und
mediterranen Krautern und reifem Kuhkase)

HANCHENSTABCHEN MIT CORNFLAKES-PANADE MIT KARTOFFELPUREE
(gebratene Hahnchenbrust mit Cornflakes-Panade, hausgemachtes
Kartoffelplree mit Butter und Milk, Rotkohl, Kirschtomaten)

SCHWEINEKAMMSPIERE
(frischer Schweinekamm, hausgemachter Speck)

BEILAGEN, EXTRAS, SAUCEN UND SALATE

KARTOFFELN MIT ZWIEBELN UND SPECK % Lika Quality
(Lika Kartoffelwirfel gekocht und mit Zwiebeln und gerduchertem Speck gebraten)

CREMIGES KARTOFFELPUREE k Lika Quality
(Kartoffeln aus Lika mit Sahne und Basa-Kéase, optional mit Kiirbis- oder Olivendl)

KARTOFFELN IN DER SCHALE Lika Quality
(In Ol frittierte Kartoffelscheiben mit Schale)

HAUSGEMACHTER GERSTEDSCHUWETSCH
(gedinstetes Wurzelgemse, Tomaten, Paprika, Zucchini,
Auberginen, gekochte Gerste und Kartoffeln)

GEGRILLTES GEMUSE UND PILZE
(Auf der Grillplatte gegrilltes Gemise und Pilze mit Nativen Olivendl extra)

BUTTERGEMUSE
(verschiedene gekochte und sautierte Gemiise, Bohnen,
Karotten, Zucchini, Rosenkohl, Bohnen ...)

FRISCHE BLATTSALATE AUS DEM TAGESANGEBOT
(Salat, Chicorée, Dill, Rucola ...)

FRISCHE GEMUSESALATE AUS DEM TAGESANGEBOT
(frischer Kohl, Tomate, Friihlingszwiebel, Paprika, Gurke, Radieschen...)

BROT AUS DER HAUSBACKEREI

Dreimal von Hand gemischt, mehrere Stunden bei Raumtemperatur hefegetrieben.

Mit knuspriger Kruste, ohne nattrliche oder kiinstliche Zusatzstoffe.

52,00 €

5,00 €
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