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Rinderkraftbriihe mit Einlage Ihrer Wahl

Markkl6Rchen oder Eierstich oder Krauterfladle 3,80
Festtagssiippchen

Rinderkraftbrihe mit Maultaschenstreifen, Markklochen und Fladle 4,00
Zwiebelsuppe mit Parmesancroutons 3,80
Griinkernsuppe mit Markkl63chen 3,80
Pfalzer Kartoffelsamtsuppe mit Raucherlachsstreifen 4,00
Gemiusecrémesuppe mit ganzem Grinkern 3,80
Brokkolicremésuppe 4,00
Heppenheimer Rieslingsuppe 4,00
Odenwalder Forellencrémesuppe 4,50
Kirbiscremésuppe vom Hokkaido mit Kurbiskernen und Kerndl ( saisonal ) 4,50

Tomatencrémesuppe mit Basilikumstreifen und Knoblauchkracherle ( saisonal ) 4,50

Cappuccino vom Pfifferling ( saisonal ) 4,50

Cappuccino vom Steinpilz 4,50

Cappuccino vom Sauerampfer mit Scampi 4,50
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Norwegischer Raucherlachs mit Kartoffelrosti und Senf— Honig— Dillsol3e 8,-

Fisch - Variationen
Lachstatar , Forellenmaultaschle und Scampicocktail 8.50

Maultaschle von geraucherten Forellen oder Lachs
Im Krauterpfannkuchen eingerolltes, geraucherte Forellen - bzw. Lachstatar
mit créme fraiche und Dill 8,00

Fruchtiger Scampicocktail
mit rassiger Cocktailsof3e und Frichten 8,50

Melonenschiffchen mit Schwarzwalder Rohschinken

dazu Butter und Ciabatta 7,50
Schinkenrollchen aus saftigem Hinterschinken

gefullt mit weillem und grinem Stangenspargel ( saisonal ) 7,50
Koénigin - Pastetchen geflllt mit Ragout Fin ( feines Kalbsragout )

und Sc.Hollandaise 7,50

III
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Beilagen Salatteller

Grol3er Salatteller wahlweise mit :

Kurz gebratene Streifen von der Putenbrust

Gebratene Entenleber in Balsamicojus

Zitronensorbet

Camparisorbet

( mit Sekt aufgefillt > Aufschlag: € 0,50 p.P.)

W isgre Fovsy 5%5/2%5/%%22

Zanderfilet auf der Haut gebraten
An Blattspinat mit Honig — Senf — Dillsol3e und buntem Reistimbal

Lachsnudeln
Tagliatelle mit Raucherlachsstreifen in RieslingssolRe

Coquilles Saint-Jacques ( Jakobsmuscheln )

2 Jakobsmuscheln im Rauchmantel gebraten
an cremigem Lauchgemuse und kleinem Reistimbal

IV

3,50

7,50

7,50

8,50
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10,50
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Fiir jede weitere Gemdlise - oder Séttigungsbeilage
berechnen wir einen Aufschlag von je € 0,50 p.P.

Zu jedem Hauptgang reichen wir eine Gemlise - und eine Séttigungsbeilage Ihrer Wahl !

Schweinebraten aus dem Nacken

Gemischter Braten ( Rind und Schwein )

Rinderschmorbraten an eigener Sol3e oder Burgundersolde

Rheinischer Sauerbraten mit Apfelspalten und Rosinen

Kalbsrahmbraten an eigener Sole

Kalbsnierenbraten

Ganze Kalbshaxen vom Brett am Tisch tranchiert

Tafelspitz vom Rind mit Meerrettichsol}e

Kasselerriicken aus dem Backofen mit Williamsbirne und Choronsofe
oder mit Gorgonzola Uberbacken

Hirschkalbsbraten aus der Keule

Wildschweinbraten aus der Keule

Fur Braten zum Nachreichen berechnen wir - Aufpreis

Zu allen Braten wahlweise verschiedene Pilzsolden

Champignons a la creme

SteinpilzsoRe

MorchelrahmsoRe - Aufpreis

14,50

15,50

15,50

16,50

16,00

17,80

18,90

14,50
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Rosa gebratene Medaillons vom Schweinefilet , einmal anders

auf Apfelscheiben und Calvadosrahmsole

Rosa gebratene Medaillons mit Champignons a la creme
Rosa gebratene Medaillons mit Krauter-Barlauchkruste ( saisonal )
Rosa gebratene Medaillons mit Senf — Meerrettichkruste

Ganze Schweinelende im Krauterpfannkuchenmantel

Gebratenes Schweineruckensteak mit Champignons a la créme

Gebratenes Schweineruckensteak mit williamsbirne und ChoronsoRe

%/zyg/éﬂfg/zw vom Toall

Rosa gebratenes Kalbsruckensteak

mit Champignons a la cremé

mit Steinpilzsol3e

“au four “ mit Ragout Fin ( feines Kalbsragout )und Sc. Hollandaise Uberbacken

mit einer MorchelrahmsofR3e

Rosa gebratene Medaillons vom Kalbsfilet

, Strindberg “ mit Senf — Zwiebelkruste
mit Steinpilzrahmsol3e

mit MorchelrahmsofR3e

VI

16,80
16,80
16,80
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Rosa gebratenes RUm pstea K

mit hausgemachter Krauterbutter 17,50
mit hausgemachter Krauterkruste Uberbacken 17,50
mit rotem und grinem Madagaskarpfeffer in Cognacrahmsol}e 17,50
, Strindberg “ mit Dijonsenf — Zwiebelkruste 17,50
, Russische Art “ mit Preiselbeermeerrettich und Sc. Hollandaise Uberbacken 17,50

Rosa gebratenes Rinderfilet, ca. 200 gr Steak

mit hausgemachter Krauterbutter 23,50
mit hausgemachter Krauterkruste Uberbacken 23,50
, Strindberg “ mit Dijonsenf — Zwiebelkruste 23,50
mit rotem und grinem Madagaskarpfeffer in Cognacrahmsol}e 23,50

Maispoulardenbrustchen

» Florentiner Art “ Spinatfullung mit Pinienkernen 17,00

oder ohne Fullung 15.00

VI
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Gebratenes Lachsfilet 16,80
Gebratenes Filet vom Viktoriabarsch 17,50
Auf der Haut gebratenes Zanderfilet 18,50

Wahlweise mit:

mit Honig — Senf — Dill- Hollandaise
mit Limetten — Salbeisolle

mit Sauerampfer - Hollandaise

mit Mandelbutter

nach ,Mdullerin Art"

mit Pommery Senfsol3e

Saltimbocca vom SeeteUfel

im Rohschinkenmantel mit Salbeibutter 20,50

VIII
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Pommes frites
Kartoffelkroketten
Dauphinekartoffeln
Kartoffelrosti
Gratin Kartoffeln
Schupfnudeln
Salzkartoffeln

Rosmarinkartoffel

Hausgemachte Spatzle ( Mohnspatzle — Krauterspatzle — Vollkornspatzle )

Butternudeln ( Tagliatelle )

Bunter Gemiusereis
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Feine Erbsen

Butterkarottchen

Brokkoli mit Mandelbutter oder Sc.Hollandaise

Blumenkohl

Blattspinat

Lauchgemiuse a la creme

Kohlrabi

Fenchel gediinstet

Rosenkohl mit Speck oder a la creme
Rahmsauerkraut

Ratatouille

Bunter Rahmwirsing ( saisonal)

IX
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Warm aufgeschlagenes ZabaiOne von Marsala ( Weinschaum ) 4.00

Hausgemachte dunkle MOUSSG au ChOCOlat

mit frischen Frichten 6.00
F”SCh es FI’U Chte ragout mit cremigem Vanilleeis 4,80

Créme Brilée T 4,80

Odenwalder ROte Grutze mit cremigem Vanilleeis 4,50

T r00s %5/7%&5%/5 @Q//&;ZJ

Z| mtpa I’falt mit warmen karamellisierten Apfelspalten 5,50

oder mit beschwipsten Pflaumen

M a raSCh | NO pa rfa |t mit heilRen Schattenmorellen 5,50

Orangen - Maracujaparfait 5,50



