Speisekarte

Wein des Monats

“Wintergarten” Cuvée noir” QbA Baden trocken

Suppen

Rinderbouillon mit Markklof3chen
Rinderbouillon mit Britknodel
Lachskremsuppe mit Krabben und Croutons

Salate - Vorspeisen

Gemischter Salat
Blattsalat, angemachte Salate, Tomaten, Kérner und Dressing
Grofder Salatteller

mit gebackenen Garnelen und Weifsbrot

Fisch

gebackenes Seehechtfilet
im knusprigen Bierteig mit Krauterdip und Salzkartoffel

Vegan und Vegetarisch

vegan Linsencurry pikant gewiirzt in Coconsnuss-Sauce
mit Gemiise und Basmati-Reis

Parmesankiichlein
mit Ratatouille-Gemiise

Wild aus heimischem Forst

Wildschweingulasch mit Champignons
dazu Preiselbeeren, hausgemachte Eierspatzle und Kartoffelkroketten

vom Grill

Y4 Ente knusprig gegrillt
mit hausgemachtem Apfelblaukraut und Kartoffelknédeln
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Speisekarte

Aus dem Ofenrohr

Pikanter Sauerbraten vom Jungrind

mit hausgemachtem Blaukraut und Kartoffelknddeln

Knuspriges Schweineschaufele “Frankische Art”

mit zwei Kartoffelkl6f3en
Klassische Hauptgerichte

Gekochter Tafelspitz vom Rind
mit Meerrettich-Sofse, Marktgemiise und Petersilienkartoffeln

Rieser Zwiebelrostbraten

Zartes Roastbeef mit knusprigen Rostzwiebeln, dazu hausgemachte Eierspatzle

Wiener Schnitzel vom Kalb
Nach dem Originalrezept, in Butter goldbraun gebraten,

dazu knusprige Pommes frites

Cordon bleu
vom zarten Schweineriicken, gefiillt mit Schinken und Bergkase,

dazu knusprige Pommes frites

Ratsherrentopf
Schweinemedaillons im Speckmantel, mit Champignon-Rahm,

Marktgemiise und hausgemachten Eierspatzle mit Kase gratinert

Gegrillte Hihnchenbrust,
auf Rahmsof3e mit rosa Pfefferkdrnern dazu Marktgemiise
und Kiirbis-Kartoffel-Taler

Dessertempfehlung

Mousse au chocolate im Glas

mit Zimtkirschen und Sahne
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