
Eldredge Room 
At 

The Queen Anne Inn, 
Chatham, Cape Cod 

2009 Menu 

Soups 

Chilled Tender Shrimp and Cucumber Soup topped with 
Crème Fraiche.   $ 9. 

“Queen Anne” Smoked Clam Chowder, Slowly Cooked with 
Applewood Bacon, Potatoes, Onions, Celery and Thyme.  $ 7. 

Salads 

Crisp Garden Greens with Cucumber, Bermuda Onion & Vine 
Ripened Tomatoes. Tossed with fresh Garden Herbs & Dressed 

with a Lemon Based Vinaigrette.  $ 7. 

Asiana  Salad:  Soy & Garlic marinated Chicken , 
Garden Fresh Tomatoes, Crisp Snap Peas &  Asian Noodles, 

Served with a Sesame-Ginger Dressing.   $ 10. 

Vermont Herb Crusted Goat Cheese, atop Mesclun Greens, Vine 
Ripened Tomatoes & Cubed Beets. 

Topped with a Balsamic Vinaigrette.  $12. 

Appetizers 

Grilled Artichokes with Fresh Veggies of the Season, 
Complemented with a Red Pepper Coulis and Olive Oil.   $12. 

Calamari:  $ 13. each 
1.  Crispy Fried, with a spicy, not “too hot” Tomato Sauce 

OR 
2. Sautéed in Garlic Olive Oil, White Wine and Cherry Peppers 

Eldredge Family Crab Cakes. Served with Mango Avocado Salsa 
and a House Made Tartar Sauce.   $13. 

Yellowfin Tuna. Seared Rare with Cajun Spices and served 
with a refreshing Cucumber Salad.   $12. 

Terrine of Lobster. The fresh Lobster meat is Imbedded in 
vegetables, wrapped in leek leaves resting atop a tangy Tomato 

broth.  $ 10.



Meat & Poultry Entrees 

Organic Roasted Half Chicken with fresh Garden Herbs. Served 
with a Celery Root and Potato Puree, Grilled Asparagus and a 

Tarragon Sauce to Finish.   $ 23. 

Herbed Rack of Lamb topped with a Rosemary Demi Glace Served 
with Vegetable Israeli Couscous and Grilled Artichoke.   $32. 

Wolf Neck Farm Pan Roasted Tenderloin Served on a Wild 
Chanterelle and Cepes Demi Glace with Asparagus, Shallot Chips 

and a Celery Root and Potato Puree.   $35. 

Local Seafood Entrees 

Pan Seared Sushi Quality Tuna, Crusted with Sesame Seeds and 
Served on an Orange Ginger Sauce. Accompanied with Wasabi 
Aoili , Gingered Snow Peas and Steamed Jasmine Rice.   $29. 

Pan Seared Sea Scallops with a Bacon-Onion Puree Tart, Local 
Cepes, Spring Ramps and Topped with Mustard Vinaigrette.  $28. 

Roasted Monkfish with Sautéed Spinach, Vegetable Risotto and 
Finished with a Nicoise Olive Pernod Sauce.   $26. 

Pan Fried Wild Atlantic Salmon with Vegetable Risotto, Baby 
French Green Beans, and Delicately finished with a Citrus Beurre 

Blanc.  $ 23. 

Local Chatham Lobster, Steamed to perfection and served with 
Your Choice of 2 sides (see below).  Market Price 

Sides  $6. each 

Vegetable Risotto 
Pasta with House Made Pesto 
Celery Root and Potato Puree 

Asparagus with Seasoned Herb Butter 
Rosemary and Garlic House Made French Fries 

Please consult your wait person about allergies, dietary concerns or vegetarian options 
All prices quoted are subject to 5% Mass. Meals Tax


