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Vorspeisen & Zwischengerichte 

 
 
 

Tatar Klassisch 
Rind | Eigelb | Schalotten | Gewürzgurke | Sardelle | 
KapernZupfsalat | Kresse | Cherrytomate 
 
18,50 € 
 
Wildkräutersalat 
Ziegenkäsecreme | Feigen-Gel | Walnüsse |  
Thymian-Honig 
 
16,50 € 

 
 
 

______________________ 
 
Suppen 
 

Asiatische Miso-Nudelsuppe 
Gemüsestreifen |  Mie-Nudeln |  Edamame-Bohnen | 
junger Lauch | Ei 
Vegetarisch (ohne Ei Vegan) 
 

7,90 € 
 
 

Fischsüppchen nach Art des Hauses  
Safran-Pernod-Aromen 
Fischeinlage | Shrimps | Gemüsestreifen | Gartenkräuter 
 

9,90 € 
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Vegetarisch 

 
 

Grünes Kichererbsen-Kokos-Curry 
Mango | Paprika | Karotte | Erbskresse 
 

16,50 € 
 
Gefüllte Gnocchi „Tomate-Mozzarella“ 
Tomatensugo | gegrilltes Salatherz | Parmesan 
 

18,90 € 
 
Champignon-Pasta  
Strozzapretti-Nudeln | Wiesenchampignons | Rahm 
Parmesan | Cherrytomaten | Gremolata 
 

17,90 € 
 
Gebratener Blumenkohl     
Mandelschaum | Süßkartoffelpüree | Granatapfel 
Vegan  
 

17,90 € 
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Fisch 

 
 

Lachsfilet auf der Haut gebraten 
Bratkartoffeln |  Gurkensalat |  Remoulade 
 

26,90 €      
 

Kutterscholle - im Ganzen gebraten - 
Speckstippe |  bunter Blattsalat mit Hausdressing 
knusprige Bratkartoffeln  
 

28,90 €     
 
Gebratenes Zanderfilet 
Senfschmand | Kartoffel-Gurkenpüree  
Wildkräutersalat 
 

26,90 €     
 
Fischteller „Seerose“ 
Haffzander | Lachsfilet | Wolfsbarsch 
süß-saure Sauce | Nagegemüse  
Kartoffel-Gurkenstampf 
 

27,90 €   
 
Matjesfilet von Freester Fischern 
Hausgemachte Remoulade |  Zwiebel | Äpfel  
knusprige Bratkartoffeln | bunte Blattsalate   
 

19,90 €   
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Fleisch 
 

 

Hähnchenbrust supreme       
Ricotta-Ravioli | Lauchgemüse |  Rahm  
confierte Cherrytomate 
 

23,90 €   
   
Grillteller „Kölpinsee“ 
Medaillons von Rind, Schwein und Pute 
Bohnenbündchen | Grilltomate | Kräuterbutter 
Kräuterkartoffeln 
 

28,90 €        
 
Wiener Schnitzel  - aus dem Kalbsrücken - 
knusprige Bratkartoffeln |  bunter Salat | Hausdressing 
 

28,90 €     
 
Kalbsleber „Berliner Art“ - rosa gebraten - 
Apfel-Zwiebel-Ragout | Kartoffelstampf | Röstzwiebeln 
 

23,90 €   
 
Rumpsteak vom Grill 
Whiskey-Senfcreme und Röstzwiebeln 
gebratene Quetschkartoffel 
Röstgemüse - zweierlei Möhren und Pastinake vom Grill 
 

28,90 € 
 
Vesper-Platte 
Landrauchschinken |  luftgetrocknete Kaminwurzen 
Landleberwurst |  Ostseeländer Käse | grober Senf | Rettich  
rote Zwiebeln | Senfgurken | Baguette | Butter 
 

21,90 € 
 
 
 



 
 

________________________________________________ 
 

_____________________________________________ 
 

 
Was Kleines zum süßen Abschluss  
    
 

Orientalischer Safran-Milchreis 
Mandeln | persisches Feigengel | Pistazien-eis 
 

8,50 € 

 
Sanddorn-Mascapone-Creme im Glas 
Orangen-Ragout | Amarettini-Keks  
Himbeersorbet 
 

8,50 € 
 
Bircher-Müsli auf unsere Art    
Joghurt | Himbeeren | Apfel | Nüsse  
Haferflocken-Crunch Vanille-eis 
 

8,50 € 
 
Käsiges    
Internationale Käseauswahl und  
Ostseeländer Kuhmilchkäse | Feigensenf 
Safran-Birne | gesalzene Fassbutter | Landbrot 
 

Klein   9,90 € 
Groß  17,90 € 
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Herzlich willkommen im Restaurant „Alexander“ 
Gastfreundschaft mit mehr als hundertjähriger Tradition 

 
Wir freuen uns, Sie in unserem Restaurant „Alexander“ begrüßen zu dürfen. 
Genießen Sie unsere vielfältige Auswahl an regionalen und internationalen 
Köstlichkeiten gepaart mit einer herrlichen Aussicht auf die Ostsee. 
 
Bereits 1897 eröffnete der Zimmermann Wilhelm Jäger an dieser Stelle eine 
Schankwirtschaft, die sich in den nachfolgenden Jahrzehnten zu einem 
Sommerhotel mit 14 Zimmern und gemeinsamen Sanitäreinrichtungen 
entwickelte. In den 1920er und 1930er Jahren galt die „Seerose“ als 
Geheimtipp und Treff bekannter UFA-Stars wie Willy Fritsch, Lilian Harvey, 
Hans Söhnker, Anni Ondra, Brigitte Horney, Grete Weiser, Zarah Leander, 
Pola Negri und Ernst Waldorff. Während seiner Tätigkeit als technischer 
Direktor der Heeresversuchsanstalt Peenemünde war auch Wernher von 
Braun wiederholt Gast der „Seerose“. In den 1950er und 1960er Jahren 
wurde das Hotel zunächst privat betrieben, später bewirtschaftete es die 
staatliche Handelsorganisation der DDR. Mitte der 1970er Jahre verkauften 
es die Eigentümer an einen Betrieb aus Halle/Saale und das Palasthotel 
Berlin, die es als Betriebsferienstätte nutzten.  
 
Im Jahr 1991 konnte heutige Eigentümerfamilie Schulz die baufällige 
„Seerose“ von der Treuhandanstalt und die benachbarte Villa „Jägersruh“ 
von den Alteigentümern erwerben. Nach langwierigen Verfahren wurde im 
Oktober 1995 die Genehmigung für den Neubau erteilt. Nach nur 14 
Monaten Bauzeit öffnete im März 1997 – 100 Jahre nach Ersteröffnung – 
das Strandhotel „Seerose“ seine Pforten. Der großen Nachfrage Rechnung 
tragend, erfolgten in den Jahren 2006/2007 sowie 2024/2025 zwei 
bedeutende Erweiterungen. 
 
Unser Küchenteam unter der Leitung von Küchendirektor Claus Preuß fühlt 
sich der frischen, leichten Küche unter Einsatz regionaler Produkte sowie 
der Zubereitung a la minute verpflichtet. Bei Lebensmittelallergien und 
Unverträglichkeiten wird unser geschultes Personal dies gern bei der 
Zubereitung berücksichtigen. Gerne nehmen unsere Servicemitarbeiter 
unter der Leitung von unserem Service- und Bankettmanager Frank Profe 
Ihre speziellen Wünsche entgegen und geben Auskunft über allergene 
Stoffe in unseren Speisen.  
 
Als Gastgeber wünschen wir Ihnen viel Vergnügen und Gaumenfreuden  
in unserem Restaurant „Alexander“! 
 

Brigitte und Gerd Schulz 
sowie das Team der „Seerose“ 
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Eiskarte 
 
Unsere Eissorten 

 

Espresso Krokant  | Creme Vanilla | Strawberry 
Stracciatella Cioccolata 
Citronen Sorbet | Himbeer Sorbet | Joghurt  
Chocolate Chips | Caramelita | Maple Walnuts 
 

Eisbecher und Eiskaffee/-schokolade 
 

Karamell 
Eine Kugel Cramelita Espressso Krokant und Maple 
Walnuts | garniert mit Karamellsauce und Sahne 
 

8,00 € 
 
 

SchwarzWald 
Creme Vanilla und Chocolate Chips | kombiniert mit 
Kirschen Schokosauce und Sahne 
 

8,50 € 
 
 

Schwedisch gut 
Creme Vanilla mit Apfelmus | Sahne | Eierlikör 
 

8,50 € 
 

Eine Kugel Eis 
nach Wahl 
2,00 € 

Mit Sahne 
1,80 € 
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Eiskarte 

 
Fruchtig-frischer Joghurtbecher 
Erfrischendes Joghurt-Eis und fruchtiges Strawberry Eis 
gebettet auf ausgewählten Früchten garniert mit Sahne 
und Fruchtsauce 
 

8,50 € 
 

Bananen Flic Flac 
Creme Vanilla und Chocolate Chips | kombiniert mit 
Bananenscheiben | Schokoladensauce | Sahne 
 

8,50 € 
 
 

Apfelstrudel und Eis 
Apfelstrudel lecker kombiniert mit einer Kugel Eis 
nach Wahl und Sahne 
 

8,50 € 
 

 

Eiskaffee /Eisschokolade 
Kaffeegenuss mit zwei Kugeln Creme Vanilla –  
oder flüssiger Schokotraum mit Chocolate Chips und  
Creme Vanilla | mit Sahne 
 

6,50 € 
 

Eiszwerg 
Zwei Kugeln Eis nach Wahl mit Sahne und Sauce 
 

5,00 € 


