Unser Menu

Gebeiztes Filet vom Bachsaibling,
(Zucht Fam. Maurer, Tennenbronn,
nicht Bio — dafiir brutal regional)

Rettich, gelbe Bete, Dill-Creme, Feldsalat

ok

Klare Wildconsommee
gehobelte Steinchampignons, Lauchzwiebel,
Buchweizen

ok

Filet vom heimischen Weiderind,
Senf-Zwiebelhaube, Kalbsjus

glasiertes Gemtse, Anna- Kartoffeln

ok
Creme Bralée mit Orangensorbet

Meni in 4 Gangen 72,00 €
Ment in 3 Gangen (ohne Suppe) 65,00 €

Vegetarisches Mentii

Ziegenfrischkise mit Honig glasiert,

auf Meersalz gegarte Rote Bete,
Feldsalat

kokck

Kartoffelcrémesuppe
gehobelte Steinchampignons, Lauchzwiebel

kokck

Rote Bete- Nocken
Rahmkohlrabi- Lauchgemtse

)Rk

Creme Bralée mit Orangensorbet

Meni in vier Gingen 47,00 €
Ment in 3 Gingen (ohne Suppe) 40,00 €



Meni ., Tradition

Klare Kraftbrihe mit Fladle

$okok

Sauerbraten vom heimischen Weiderind
(18 Std. Niedrigtemperaturgeschmort),
Semmelknddel, Rotkohl

korsk

Dunkles- und weil3es Mousse au Chocolat
im Glaschen

39,00 €

Menii ,,Wild“

Klare Wildconsommeée

gehobelte Steinchampignons, Lauchzwiebel,

Buchweizen
*oxok
Rehragout
Preiselbeeren, Rotkohl, Dinkelspatzle

kkx

Dunkles- und weil3es Mousse au Chocolat
im Glaschen

39,00 €



Vorspeisen

Ziegenfrischkise mit Honig glasiert,
auf Meersalz gegarte Rote Bete, Feldsalat

Gebeiztes Filet vom Bachsaibling,
(Zucht Fam. Maurer, Tennenbronn, nicht Bio — daftr brutal regional)

Rettich, gelbe Bete, Dill-Creme, Feldsalat

Kalbfleischkiichle
Winterlicher Blattsalat (Radicchio und Feldsalat), Senf- Schmand

Feldsalat mit Speck und Crottons
(auch vegetarisch ohne Speck, mit schwarzen Nussen moglich)

Bunter Blattsalat mit gepickeltem Gemotse

Suppen

Klare Kraftbrihe mit Fladle

Kartoffelcremesuppe

gehobelte Steinchampignons, Lauchzwiebel,
Streifen vom luftgetrockneten Rinderschinken,
(auch vegetarisch ohne Schinken mofglich)

15,00 €

18,00 €

13,00 €

11,00 €

7,90 €

8,90 €

9,50 €



Hauptgange

Wir bitten um Verstindnis, dass wir pro Tisch nicht mehr als 5 verschiedene Gerichte zubereiten konnen.

Vom Schwibisch Hillischen Landschwein
( Schwibisch Hallische Erzeugergemeinschaft Schwibisch Hall)

Cordon Bleu mit Bergkase und Bauernschinken gefiillt,
Pommes Frites

Riickensteak
Steinchampignons a la créme, glasiertes Gemiise, Dinkelspatzle

Von heimischen Weiderind

/wiebelrostbraten aus dem Rucken
Dinkelspitzle, glasiertes Gemiise

Rumpsteak mit Thymian in Butter gebraten,
Steinchampignons, Kalbsjus, glasiertes gemiise, Anna-Kartoffeln

Filetsteak
Sent-Zwiebelhaube, Kalbsjus

glasiertes Gemtse, Anna- Kartoffeln

Badischer Sauerbratenbraten
(18 Std. Niedrigtemperaturgeschmort),
Semmelknddel, Rotkohl

20,50 €

28,00 €

38,00 €

38,00 €

42,00 €

28,00 €



Vom Reh aus heimischer Jagd

Rehragout
Preiselbeeren, Rotkohl, Dinkelspitzle

Hausgemachte Teigwaren und Kno6del

Maultaschen mit Steinchampignons in Rahm

Spinatknodel,

Steinchampignons in Rahm, kleiner Salatteller

Rote Bete- Kartoffelnocken
Rahmkohlrabi- Lauchgemtise

Aus dem Wasser

Gedimpftes Filet vom Tennenbronner Bachsaibling
(Zucht Fam. Maurer, Tennenbronn, nicht Bio — daftr brutal regional)

Rahmkohlrabi- Lauchgemitse, Anna- Kartoffeln

Zusitzliche Beilagen und Soflen

Pommes Frites 4,80 € Glasiertes Gemuse 5,00 € Rahmsof3e 3,00 €
Dinkelspitzle 5,00 €  Kalbsjus extra 2,50 € Kalbsjus als Nachservice
Ketchup € 0,70, Mayonaise € 0,70

1,50 €

29,00 €

19,50 €

21,00 €

22,00 €

32,00 €



Dessert

Creme Brilée mit Orangensorbet

Pana Cotta von weil3er Schokolade mit Beerenkompott
Lauwarmes Schokoktichlein mit Vanilleeis

Mousse von der Zartbitterschokolade
mit hausgemachtem Eierlikor

Dunkles- und weisses Mousse au Chocolat im Glaschen
(kleine Portion)

Unsere Hissorten aus eigener Herstellung

Milcheis:
Schokolade, Vanille, Mascarpone

Sorbet:
Weintraube rot, Himbeere, Orange
3,50 € pro Kugel

Unser Restaurant ist zertifiziert nach OKO- AHVV und den Kriterien des Bioland-Verbandes durch Kontrollstelle
DE-OK0-006

9,50 €
8,50 €

9,50 €

9,50 €

6,50 €



