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Das vergangene Jahr 2023 im Element

Mehr als zufrieden blicken wir auf das zweite Jahr in unserem Element zuruck.

Mit dem ersten persischen Abend »Nouruz« sind wir in die letzte Saison gestar-
tet und noch immer sehr glicklich mit dem groRen Erfolg dieses tollen Events.
Der spektakulare Abend verzauberte unsere Gaste mit Bauchtanz und einem un-
vergesslichen Gala Mend, in welchem John Kasraeis »Nordfriesisches Lamm auf
persische Art« als Highlight glanzte. Damit ist »Nouruz« zum wichtigsten Event
unseres Kalenders geworden und wir freuen uns auch in diesem Jahr zum persi-
schen Fest des Fruhlings einladen zu durfen. Einen Eindruck von der einmaligen
Atmosphare im Element ist in einem Video auf unserer Internetseite zu finden.

Zu Beginn des Jahres 2023, hatten wir bereits eine zeitgemalRe Gastronomie in
Seebull etabliert und wollten auf unsere bisherigen Erfolge aufbauen und das Ele-
ment wachsen lassen. Mit erweiterten Offnungszeiten am Freitag- und Samstag-
abend und besonderen Veranstaltungen haben wir dieses Ziel erreicht.

»AfterWork und FineDining at Seebiill«

Im letzten Jahr sind wir erfolgreich mit »AfterWork at Seebull« gestartet und ha-
ben in Kooperation mit dem Museum »Freitags bei Nolde« etabliert. Dieses Jahr
werden wir diese beiden Events voneinander trennen und kunftig Donnerstags zu
»AfterWork at Seebull« einladen.

Auch am Samstag Abend o6ffneten wir unser Restaurant, um ein neues Konzept
von feiner und zeitgemaRer Landhauskiche auf hohem Niveau zu verwirklichen.
Damit haben wir zahlreiche Gaste erreicht und begeistert. Auf diesen Erfolg wollen
wir aufbauen und werden mit friesisch-persischer Fusion Kuche unserer Abend-
gastronomie eine neue und besondere Note geben.

Vegan

Zusatzlich zum veganen Flammkuchen haben wir unsere Karte 2023 um eine per-
sische Linsensuppe erweitert. Als neues Highlight in unserem Angebot kommt in
diesem Jahr eine vegane Torte hinzu.
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Feinkost

Das Sortiment unseres Feinkost-Shops haben wir stark ausgebaut und freuen uns
uber die grol3e Beliebtheit unserer neuen Produkte. Die »Seebuller Goldbarren«
und unsere »Friesenkekse« sind nicht nur ein perfektes Andenken, sondern auch
einfach verdammt lecker.

Daruber hinaus hatten wir in diesem Jahr eine sehr gute Mirabellen Ernte und
konnten einen »Seebluller-Mirabellenketchup«, sowie Sirup fur unsere »Seebuller
Schorle« erzeugen.

Events

Unser Angebot an Events haben wir erfolgreich erweitert und das gesamte Jahr
mit verschiedenen Veranstaltungen begleitet.

Neben »Nouruz« ist dabei vor allem der Kochkurs »21 Pasta« zu erwahnen. An
diesem Abend bot John Kasraei einen tiefen Einblick in seine Welt der Kochkunst
und konnte den Teilnehmern einige Tipps und Tricks seines Handwerks vermitteln.
Zu »Silvester at Seebull« feierten wir gemeinsam mit unseren Gasten den Jahres-
wechsel mit einem 9 Gange Menu und beendeten das Jahr mit grol3er Vorfreude
auf 2024.




Das kommende Jahr 2024 im Element

Vor dem Hintergrund der Seebuller Wiesen ziert ein »Steinmann« den Ausblick
aus unserem Gastraum. Die symbolische Kraft dieses archaischen Wegzeichens
zeigt, dass wir hier in Seebull angekommen sind und uns mit dem Element auf
dem richtigen Weg befinden.

»Nouruz« und unsere neuen Events

Mit dem zweiten persischen Abend »Nouruz« werden wir am 23.03. wieder den
Beginn des Fruhlings hier in Seebull feiern und laden zu einem 6 Gang Gala Menu
mit Bauchtanz, Zurkhaneh Performance, Musik und Poesie ein.

Es finden sich 2024 einige neue Events auf unserem Veranstaltungs-Kalendar. So
gibt es an Emil Noldes Geburtstag ein besonderes Menu und am Tag der deut-
schen Einheit Schichtkohl satt mit einem Bier Tasting vom »Ebbuller Brauhaus«.
Zu Ostern und Pfingsten werden wir jeweils am Sonntag und Montag den »See-
bliller Brunch« sowie ein 3 Gange Menu anbieten. Im Oktober und Dezember
wird es vier verschiedene Kochkurse mit den Themen Pasta, Fleisch, Fisch und
Weihnachtslust geben.

In diesem Jahr wird »Silvester at Seebull« zu einer all inclusive Party mit Buffet,
Getranken und Mitternachtssnack.

Museumsgastronomie

Wie gewohnt werden wir den Museums-Betrieb taglich mit unserer Gastronomie
von 10-18 Uhr begleiten. Neben unserer kleinen Karte mit ausgewahlten Speisen
von hochster Qualitat wird es wieder Tagesgerichte geben. Unsere Gaste durfen
sich wieder auf eine groRe Auswahl an Obst-Schmand-Torten freuen, welche in
diesem Jahr um eine sensationelle vegane Torte erweitert wird.

Zu dem werden wir mit »Noldes Teestunde« ein Kdinnchen Friesentee mit Kandis,
Sahne und drei Sorten Geback anbieten - unsere friesische Antwort auf die briti-
sche Tea-Time.

Mit dem »Seebiiller Brunch« definieren wir unser Frihstlicksangebot neu und
wollen unseren Gasten ein langsames und furstliches fruhsticken ermdglichen.
Dazu reichen wir neben regionaler Wurst und Kase, einen frisch gepressten Saft,
unser Anti Pasti und mit »Kuku Sabzi« ein persisches Spinat-Krauteromelette.




Des Weiteren wird es zwei Neuerungen auf unserer Tageskarte geben. So bieten
wir zum einen unseren Blattsalat nun mit Emmelsbuller Safran-Hahnchenkebab
von »Deichgans Johannsen« an und prasentieren zum anderen mit dem nord-
friesischen Lamm vom »Landhof Carstensen« auf persische Art ein neues Gericht.

»AfterWork at Seebiill«

Zu »AfterWork at Seebull« werden wir kunftig jeden Donnerstag ab 18 Uhr einla-
den. Dabei durfen sich unsere Gaste auch in diesem Jahr auf innovative Cocktails,
Musik und die einzigartige Abendstimmung in Seebull freuen. Sowohl am 13.06.
als auch am 27.06. wird Vanessa Sonnenfroh »AfterWork at Seebull« zu einem
Live-Musik Event machen.

»Friesisch-Persische Fusion Kiiche«

Unser Restaurant 6ffnen wir kiinftig jeden Freitag und Samstag Abendund aus »Fi-
neDining at Seebull« wird nun »Friesisch-Persische Fusion Kiiche«.

Durch eine Liaison aus persischen Akzenten, kombiniert mit nordfriesischen Zu-
taten, verfeinert mit Gewurzen wie Curcuma, Zimt und Safran werden wir unsere
Gaste verzaubern. In diesem Konzept wird John Kasraeis Idee aus einer Kombina-
tion von Traditionellem und Neuem aus Orient und Okzident erlebbar.

Feinkost

Den Feinkost-Shop werden wir dieses Jahr um einige neue Produkte erweitern.
So wird es unter anderem mit »7Spices« eine Gewurzmischung mit dem gewissen
Extra geben, sowie die auf unserer Tageskarte etablierte »Persische Linsensuppe«
im Glas fur zu Hause oder zum verschenken. Neben dem Kase vom »Ziegenhof
Detlefsen« werden wir unsere Kasetheke ausbauen und die Kooperation mit der
»Meierei Nordweide« verstarken.

AuRRerdem bieten wir in diesem Jahr ein »Feinkost Tasting« fur Gruppen ab 10
Personen an. Dabei probieren sich unsere Gaste durch ein Feinkost Sortiment mit
regionalem Kase, hausgemachtem Anti Pasti und vielem mehr.




Neue Kooperationen

Wir freuen uns auf eine tolle Zusammenarbeit mit unseren neuen Kooperations-
partnern wie der »Trollebuller Eiscremerei« und »Deichgans Johannsen« aus Em-
melsbull. ,Der Fleischhauer” aus Wanderup, wird uns mit einem Speck beliefern,
der unseren hohen Anspriuchen gerecht wird und einen guten Kaffee bekommen
wir kuinftig aus Husum.

Bienen

Die Vision mit eignen Bienen im Nolde-Garten einen »Seebuller-Honig« zu erzeu-
gen hat unser Kuchenchef John Kasraei konsequent verfolgt und verteilt uber das
vergangene Jahr einen Imker Kurs absolviert.

Anstatt unsere Bienen mit Zucker zu futtern, werden wir sie auf ihrem eigenen
Honig uberwintern lassen.

Mit der wunderschdnen Blutenpracht, den alten Obstbaumen des Gartens und
umgeben von biologischer Landwirtschaft eignet sich Seebull perfekt fur eine we-
sensgemale Bienenhaltung.
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