Unser Menu

Geflimmtes Filet vom Saibling* aus der Zucht Maurer,
Tennenbronn, gebratener griner Spargel, Sauce Hollandaise

koksk

Spargelcremesuppe mit Finlage

ok

Rosa gegarte Keule vom Lamm mit Barlauchhaube,
Thymianjus, glasiertes Gemiise und Kartoffelkrapfen

Kok

Créeme Brulée mit Rhabarbersorbet

Meni in 4 Gangen 65,00 €
Meni in 3 Gangen (ohne Suppe) 58,00 €

Vegetarisches Mentii

Ziegenfrischkise mit Honig glasiert,
Rhabarberchutney mit griinem Pfeffer, Pfliicksalat

ook

Spargelcremesuppe mit Einlage

kksk

Hausgemachte Ravioli mit Spargel-Kartoffelfillung
in Barlauchpesto mit halbgetrockneten Tomaten

sokk
Créme Brulée mit Rhabarbersorbet

Meni in vier Gingen 52,00 €
Menti in 3 Gingen (ohne Suppe) 45,00 €



Menu ., T'radition*

Klare Kraftbrihe mit Fladle

ook

Zwiebelrostbraten vom heimischen Weiderind,

Dinkelspitzle und Gemiise
otk

Mousse von der Zartbitterschokolade
mit hausgemachtem Eierlikor

49,00 €

Meniu ,.Saison*

Spargelcremesuppe mit Einlage
otk

Roulade vom heimischen Weiderind ,,italienisch*
(geftllt mit lufgetrocknetem Schinken, Barluchpesto, Zwiebel,
Pinienkernen und halbgetrockneten Tomaten)

Gnocchi

korsk

Hausgemachtes Vanilleeis
mit Rhabarberkompott

39,00 €

Vorspeisen

Bratkise aus der Kdsemanufaktur Qulibri Hof*

Tennenbronn, Aprikosensenf, Pflicksalat
12,00 €

Ziegenfrischkise mit Honig glasiert,
Rhabarberchutney mit griinem Pfeffer, Pfliicksalat
15,00 €

Geflimmtes Filet vom Saibling* aus der Zucht Maurer,
Tennenbronn, gebratener griner Spargel,

Sauce Hollandaise
17,00 €

In Butter geréstete Maultiaschle vom Lamm mit
Lammjus, Steinchampignons und Pesto
14,00 €

Bunter Blattsalat mit Gurke und gepickeltem Gemiise
7,50 €

Suppen

Klare Kraftbrihe mit Fladle
8,90 €

Spargelcremesuppe mit Einlage
€ 9,50



Hauptgerichte

Vom heimischen Weiderind
Unser Rindfleisch beziehen wir tiber die Bioland Metzgerei Mei

in Bosingen von den genannten Landwirten.

Vom Obergrundhof, Familie Fehrenbach, 78148 Gutenbach

Zwiebelrostbraten mit Kalbsjus,
glaciertes Gemiise und Dinkelspitzle
38,00 €

Rumpsteak in Butter mit Thymian gebraten,
Steinchampignons, glasiertes Gemiise,
Kartoffelkrapfen

38,00 €

Vom unteren Haasenhof, fam. Klausmann, St. Georgen

Roulade vom heimischen Weiderind ,,italienisch
(geftllt mit lufgetrocknetem Schinken, Barluchpesto, Zwiebel,
Pinienkernen und halbgetrockneten Tomaten)

Gnocchi
28,00 €

Lamm vom Schifer Willi, Zimmern

Rosa gegarte Keule vom Lamm mit Barlauchhaube,
Thymianjus, glaciertes Gemuse und Kartoffelkrapfen
34,00 €

Geschmortes Lammbhixle, Thymianjus, Gnocchi,
glaciertes Gemiise

29,00 €

VYom Schwibisch Hillischen Schwein

Unser Schweinefleisch beziehen wir von der bauerlichen

Erzeugergemeinschaft Schwibisch Hall

Cordon Bleu mit Bauernkise aus der Kdsemanufaktur
Qulibrihof* Tennenbronn, und Bauernschinken gefiillt
Mit Pommes Frites
26,50 €

Yom Hohenloher Kalb

Zur Zeit beziehen wir unser Kalbfleisch von der bauerlichen

Erzeugergemeinschaft Schwibisch Hall

Wiener Schnitzel aus dem Riicken, Preiselbeeren
Mit Pommes Frites
34,00 €

Aus dem Wasser*

Filet vom Bachsaibling aus der Zucht Maurer,
Tennenbronn, auf der Haut gebraten,

Ragout von griinem und weillem Spargel,
Tomatenpesto, Barlauch-Kartoffelplitzchen
30,00 €

Vegetarisches

Hausgemachte Ravioli mit Spargelfiillung
in Barlauchpesto mit halbgetrockneten Tomaten
24,00 €

Spinatknédel mit Salbeibutter und Parmesan
Mit kleinem Salat
€19,50



Dessert

Hausgemachtes Vanilleeis mit Rhabarberkompott
8,50 €

Créme Brulée mit Rhabarbersorbet
9,50 €

Mousse von der Zartbitterschokolade
mit hausgemachtem Kirschwasser- Gewtrzeierlikor
9,50 €

Unsere Eissorten aus eigener Herstellung

Milchetis:
Schokolade, Vanille

Sorbet:
Himbeere, Waldbeere, Rhabarber
3,50 € pro Kugel

Unser Restaurant ist zertifiziert nach EG-OKO VO und den
Kriterien des Bioland-Verbandes durch Kontrollstelle
DE-OKO0-006
* Die Saiblinge werden nach Bio Kriterien mit Quellwasser
aufgezogen, sind aber nicht Bio-zertifiziert
Der Qulibrihof befuindet sich im Moment noch in Umstellung auf
den 6kologischen Landbau



