LWunser Menti

Gebeiztes Filet vom Bachsaibling
(Zucht Fam. Maurer, Tennenbronn, nicht Bio
— dafiir maximal regional)
Gelbe Bete, Meerrettich- Zitruscreme, Feldsalat

ok

Kiirbiscremesuppe
Kernol, Zimtcroutons, gerostete Kirbiskerne

ok

Rosa gegarte Keule vom Reh aus heimischer Jagd,
Wildjus, Rotkohl, Steinchampignons
gerosteter Fladle- Serviettenknodel

Xk

Créeme Brulée mit Weintraubensorbet

Meni in 4 Gangen € 69,00
Ment in 3 Gangen (ohne Suppe) € 61,00

Vegetarisches Menii

Schwarzwilder Ziegenfrischkase
mit Honig glasiert, Kiirbischutney,
Feldsalat

)Rk

Kirbiscremesuppe

Kernol, Zimtcroatons, gerostete Kirbiskerne

)Rk

Spinatknodel

Steinchampignons in Rahm

kokck

Creme Brulée mit Weintraubensorbet

Meni in 4 Gangen € 48,00
Menii in 3 Gangen (ohne Suppe) € 40,00



Meni ., Tradition*

Klare Kraftbruhe mit Fladle

ok

Boeuf Bourgignon
(klassisches franzésisches Rinderragout)
(Fleisch von Ela’s Hof auf dem Ramstein in Tennenbronn. Nicht Bio, dafiir maximal

regional, ganzjihrige Weidehaltung, stressfreie Tétung durch Weideschuss )
Pastinaken- Kartoffelpiiree, Steinchampignons, Speck

ok

Dunkles- und weil3es Mousse au Chocolat
im Glaschen

€ 39*,00

Menii des Tages

Ravioli von geschmortem Rehfleisch (Reh aus heimischer Jagd)
Wildjus, Pesto

kokck

Ruckensteak vom Schwabisch Hallischen Landschwein
Cafe de Paris Butter, Kalbsjus, Rosti-Kartoffeln

Piementos du Patron (kl. Bratpaprika)
Nur der Hauptgang € 28,00

)Rk

Dunkles- und weil3es Mousse au Chocolat
im Glaschen

€ 39,00



Vorspeisen

Schwarzwilder Ziegenfrischkase
mit Honig glasiert, Kiirbischutney, Feldsalat

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

Gelbe Bete, Meerrettich- Zitruscreme, Feldsalat

Ravioli von geschmortem Rehfleisch (Reh aus heimischer Jagd)
Wildjus, Pesto

Kalbfleischterrine
Senf-Schmand, Feldsalat

Bunter Blattsalat mit Gurke, Tomate, Paprika und Radieschen

Suppen

Klare Kraftbruhe mit Fladle
Klare Rinderkraftbrithe mit Leber- und Markklo8chen

(Leber und Mark nicht Bio, dafiir maximal regional, vom Weiderind von Ela’s Hof in Tennenbronn)

Kurbiscremesuppe , Kernol, Zimtcrottons, gerostete Kiirbiskerne

Salatplatte (Hauptgangpottionen)

mit Streifen vom Schweineschnitzel ,,Wiener Art*
mit in Butter gerésteten Maultaschen

mit Kalbfleischterrine und Senf Schmand

mit gebackenem Camembert und Preiselbeeren

15,00 €

18,00 €

14,00 €

14,00 €

7,90 €

8,90 €
8,90 €

9,50 €

22,00 €
19,00 €
22,00 €
21,00 €



Hauptgerichte

Bitte beachten Sie, dass wir nicht mehr als fiinf verschiedene Gerichte pro Tisch zubereiten kénnen

und Umbestellungen nicht immer méglich sind.

Vom Schwibisch Hillischen Landschwein

Cordon Bleu mit Bauernschinken und Bergkase gefiillt

Pommes Frites

Minchner Schnitzel
(Das Schnitzel wird vor dem panieren mit Senf und Meerrettich eingestrichen)

Pommes Frites

Vom heimischen Weiderind

von Ela’s Hof auf dem Ramstein in Tennenbronn:

(nicht Bio, dafiir maximal regional, ganzjahrige Weidehaltung, stressfreie Tétung durch Weideschuss )
Maultaschen mit Steinchampignons in Rahm

Boeuf Bourgignon
(klassisches franzosisches Rinderragout)

Pastinaken- Kartoffelpiiree, Steinchampignons, Speck

Vom Hohenloher Weiderind (Schwibisch Hillische Erzeugergemeinschaft)

Zwiebelrostbraten aus dem Rinderriicken
Dinkelspitzle, Pfannengemtse

Rumpsteak
Cafe de Paris Butter, Pommes Frites, kleiner Salatteller

26,00 €

24,00 €

19,00 €

28,00 €

38,00 €

38,00 €



Vom Hohenloher Kalb

Ruckensteak vom Hohenloher Kalb
in Salbeibutter gebraten, Kalbsjus, Buschbohnen, Kartoffelrosti

Vom Reh aus heimischer Jagd

Rehragout, Rotkohl, Preiselbeeren, Dinkelspitzle

Rosa gegarte Keule vom Reh aus heimischer Jagd,
Wildjus, Rotkohl, Steinchampignons, gerosteter Fliadle- Serviettenknodel

Vegetarisch

Spinatknodel mit Steinchampignons in Rahm, kleiner Salatteller
Kirbisgnocchi mit Zucchini und halbgetrockneten Tomaten, gehobelter Parmesan

Aus dem Wasser

(Bachsaiblinge aus der Zucht Fam. Maurer, Tennenbronn, nicht Bio- dafiir maximal regional)

Filets vom Bachsaibling

mediterranes Buschbohnengemiise, Rosti-Kartoffeln

Zusitzliche Beilagen und Soflen

Pommes Frites 4,80 € Pfannengemise 5,00 €  Buschbohnen 5,00 € Kalbsjus extra € 2,50
Dinkelspatzle 5,00 € Ketchup 0,70€  Mayonaise 0,70 €

38,00 €

28,00 €

32,00 €

19,50 €

22,00 €

32,00 €



Dessert

Creme Brulée mit Weintraubenssotrbet 8,50 €

Mousse von der Zartbitterschokolade

mit hausgemachtem Eierlikor 9,50 €
Kirbiskernparfait mit Zwetschgensauce 8,50 €
Dessertvariation

(kleine Creme Brulée, Weintraubensorbet, weisses Mousse au Chocolat mit Himbeersauce) 9,90 €

Dunkles- und weil3es Mousse au Chocolat

im Glischen 6,50 €
1 Kugel Zitronensorbet mit Winzersekt 7,50 €
1 Espresso und 1 Kugel Espressoeis 6,20 €

Unsere Eissorten aus eigener Herstellung

Milchetis:
Schokolade, Vanille, Espresso

Sorbet:
Himbeere, Weintraube rot (Merlot), Zitrone

3,50 € pro Kugel

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



