
Belegt ist, dass bereits 1584 das Fachwerkhaus mit Scheune,
Ställen und Brunnen erbaut wurde. Im Jahre 1727 erwarb der
Bierbrauer und Gastwirt Andreas Friedrich das Anwesen für
500 Taler und eröffnete eine Brauerei und Gastwirtschaft.
1775 wechselte das Anwesen in den Besitz der Familie Plane,
die noch einen weiteren Gasthof in Soest betrieb.

1836 übernahm der Bäcker, Brauer, Brenner und Gastwirt
Anton Christ den Hof. Dort, wo heute der Stammtisch steht
entstand ein kleiner Laden, in dem die eigenen Produkte
(Brot, Bier, Korn und Kümmel) direkt verkauft wurden.
(Informationen: Uta Beate Schütz, Soest)

1980 sind wir, Sylvia und Billy Drees, als Betreiber in die
Brauerei Christ eingestiegen und bemühen uns seitdem um
das Wohl unserer zahlreichen Gäste.

Mit dieser aktuellen Speisekarte möchten wir Ihnen
Geschmack machen auf unser umfangreiches Speisen-
angebot. Wir möchten es aber auch nicht versäumen, Sie
darauf hinzuweisen, dass es sich trefflich feiern lässt in
unserem „Bördesaal“ und den anderen Räumen! Fragen
Sie nach unserer neuen Informationsmappe für Veranstal-
tungen und Feste mit zahlreichen Menü- und Buffet-
vorschlägen.

...lang ist sie,
die Geschichte der „Brauerei Christ“!
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 €

 1. Carpaccio vom Rinderfilet 13,90
  mit Rucola / gerösteten Pinienkernen / Parmesanhobel A J H 6

 3. Karamellisierter Ziegenfrischkäse auf             14,90 
  Rote-Beete-Carpaccio                                     
  geröstete Walnüsse / Sesamdressing / Salatbouquet G H

 4. Garnelenpfännchen pikant scharf 17,60
  Tomaten / Paprika / Zucchini / Oliven / Sambal / Knoblauch A D 

 5. Rösti „dreierlei Fisch“ 15,90
  Räucherlachs / Shrimps / Matjesfilets  
  Honig-Senfdillcreme / Preiselbeer-Meerettich / Radicchio-Saltbouquet B J 1 6 

 6. Kürbis-Curry-Ingwersuppe 7,20
  geröstete Kürbiskerne und Kürbiskernöl A C G

 7. Rindsbouillon vom Tafelspitz 7,60
  Gemüsejulienne / Eierstich / Udonnudeln / Frühlingslauch C I 

 9. Gemischter kleiner Salatteller 6,90 
  mit Balsamicoessig-Öldressing G I 6

 10. Barbarie Entenbrustfilet rosa gebraten                17,90 
  Bunte Blattsalate / Granatapfelkerne / Orangenfilets  
  Orangen-Balsamicodressing K 1 6

 11. Salatplatte mit gebackenen Putenbruststreifen      16,90 
  Blattsalate mit Tomaten- und Gurkenwürfeln
        gebratene Champignons / geröstete Pinienkerne / Parmesanhobel  A G H J

 12. „ Mediterraner Kartoffelsalat“ vegan           16,90
  Bohnen / Möhren / Brokkoli  / Paprikastreifen
        Rucola / Kirschtomaten /Balsamicoessig-Öldressing G J

Vorspeisen & kleine Gerichte

Suppen

Salate

€

€

zu allen Salaten reichen wir Ihnen frisches Brot / Baguette



 €

 13. „Brauerei Christ Pfanne“ 20,90 
  Steaks vom Rind und Schwein / Speckstreifen / Kräuterbutter 
  Röstkartoffeln / Sauce Bearnaise / kleiner Salatteller A G J I 2

 15. Rumpsteak 250g vom Grill mit Kräuterbutter 27,50
  wahlweise mit Pfefferrahmsauce  
  Bohnenbündchen und Röstkartoffeln A G J  I

 16. „Rinderfiletspitzen Stroganoff“ rote Beete    23,90
  Rotwein-Schalottensahnesauce / frische Champignons  
  Rösti / Gewürzgurke G 2

 18. Gänsekeule an Orangen-Portweinsauce 28,00
  Bratapfel / Apfelrotkohl / Kartoffelklöße G J I

 19. Rindsroulade gefüllt mit Bacon, Zwiebeln und Gürkchen 21,90
  Apfelrotkohl und Kartoffelklöße J G 6  

 20. Reh-Edelgoulasch 23,90
  Steinpilz-Tortelli / Rosenkohl / Preiselbeerbirne I C A

Steak & Fleischgerichte



Schnitzel €

 

 22. Das Försterschnitzel 17,80 
  Champignonrahmsauce / Pommes frites / kleiner Salat A C G J  I 
  wahlweise mit zwei gebackenen Putenschnitzeln

 23. Das Brauhausschnitzel 17,80 
  Zwiebel-Dijonsenf-Sauce / Pommes frites / kleiner Salat A C G J  I

 26. Lachsfilet auf der Hautseite gebraten 21,90 
  Zucchininudeln und Tagliarini in Curry-Cocossauce

        kleiner Salatteller A  G J  6 

 27. „Asia Bowl“ mit Udonnudeln vegan  16,90
  Paprika / Zucchini / rote Zwiebeln / Pilze / Teriyakisauce 

 28. Vegetarisches Gemüserösti  16,90
  mit viel frischem Gemüse / Champignons / Paprika / Käse gratiniert
        kleiner Salatteller G A 3

 

 31.  Zweierlei Mousse au Chocolat  8,00
  von weißer und dunkler Schokolade  
  frischen Früchten und Himbeermarksauce G 6 2

 32. „Heiße Liebe“  7,50
  Bourbon Vanilleeis mit heißen Himbeeren Baisersahne G 6

 33. Schokoladentörtchen „Soufflé“              8,00  
  Vanillekirschen / Salted Caramelleis G 6 H

Dessert €


