Unser Menu

Hausgebeizter irischer Lachs,
gebratener griner Spargel mit Zitrusvinaigrette,
Salatbouquet

koksk

Spargelcremesuppe mit FEinlage

kokk

Rosa gegarter Riicken vom Lamm mit Barlauchhaube,
Thymianjus, glasiertes Gemiise und Pommes Anna

Xk

Créme Brulée mit Rhabarbersorbet

Ment 1n 4 Gangen 68,00 €
Meni in 3 Gangen (ohne Suppe) 60,00 €

Vegetarisches Mentii

Ziegenfrischkise mit Honig glasiert,
Rhabarberchutney, Salatbouquet

ook

Spargelcremesuppe mit Einlage

kksk

Fregola sarda
in Barlauchpesto mit halbgetrockneten Tomaten,
braisierter Chircoree

sokk
Créme Brulée mit Rhabarbersorbet

Ment 1n vier Gangen 50,00 €
Ment in 3 Gingen (ohne Suppe) 43,00 €



Meni ., Tradition*

Klare Kraftbrihe mit Fladle

kkk

18 Std. Niederigtemperatur geschmortes Bugblatt
vom heimischen Weiderind,
gerosteter Fladle- Serviettenknodel und Gemtse

kksk

Dunkles- und weisses Mousse au Chocolat
im Glaschen

39,00 €

Menu der Woche

Mit Basilikumcreme geftllte Eier,
lufgetrockneter Schinken, Romanasalt mit
Senf- Honigdressing

Kk

Rickensteak vom Schwibisch Hillischen L.andschwein,
Wiirzbutter von griinem Pfeffer, Kalbsjus,
Susskartoffelpiiree, glasiertes Gemiise

Nur der Hauptgang € 28,00

kkx

Dunkles- und weisses Mousse au Chocolat
im Glaschen

42,00 €



Vorspeisen

Bratkise aus der Kdsemanufaktur Qulibri Hof* Tennenbronn,
Aprikosensenf, Rucolasalat

Ziegenfrischkise mit Honig glasiert,
Rhabarberchutney, Salatbouquet

Hausgebeizter irischer Lachs,
gebratener griner Spargel mit Zitrusvinaigrette,
Salatbouquet

Mit Basilikumcreme gefiillte Eier,
lufgetrockneter Schinken, Romanasalt mit Senf- Honigdressing

Bunter Blattsalat mit Gurke, Radieschen und gepickeltem Gemiise

Suppen
Klare Kraftbrihe mit Fladle

Spargelcremesuppe mit FEinlage

12,00 €

15,00 €

18,00 €

14,00 €

7,90 €

8,90 €

9,50 €



Badischer Spargel

Wir beziehen unseren Spargel von den Spargelfeldern des Bioland- Weingutes — Spargelhofs Landmann bei Freiburg. Angebaut
auf 145 Mio. Jahre altem Jurakalkstein, auf Lossterroir gewachsen. Dies gibt dem Spargel sein besonders feines Aroma.

Portion Stangenspargel mit hausgemachter Sauce Hollandaise oder zerlassener Butter und Kartoffelbeilage Ihrer
Wahl € 29,90

Da wir Salzkartoffeln aus logistischen Griinden nicht portionsweise auf Bestellung frisch kochen konnen, vorgekochte Kartoffeln aber
auch nicht ohne Qualititsverlust iiber einen lingeren Zeitraum warmgehalten werden konnen und sie aufgewdrmt nicht unserem
Qualitatsanspruch geniigen
bieten wir Ihnen die folgenden Alternativen als Beilage:

Birlauch- Kartoffelplitzchen oder Anna Kartoffeln

und dazu widhlen Sie:

Portion Schwarzwidlder Schinken € 9,50
Schnitzel paniert vom Schwibisch Hallischen Landschwein €12,00
Kalbsriickensteak € 16,00

Filet vom irischen Lachs €15,00



Hauptgange - Unsere Klassiker

Zu unseren Klassikern servieren wir wahlweise:

Spatzle oder Pommes Frites
Zwiebelrostbraten aus dem Rinderriicken (Dry Aged),

Rumpsteak mit Wiirzbutter von griinem Pfeffer
Pommes Frites

Wiener Schnitzel vom Weidekalb
Ragout vom Hohenloher Lamm

Cordon Bleu vom Schwibisch Hillischen Landschwein
mit Bauernkise vom Qulibrihof, Tennenbronn, und Bauernschinken geftllt

Hausgemachte Maultaschen mit Steinchampignons in Rahm

Zusiatzliche Beilagen und Sof3en

Pommes Frites 4,80 € Kleiner Salatteller 7,90 € RahmsoB3e 3,00 €
Dinkelspatzle 5,00 € Glasiertes Gemise 5,00 € Kalbsjus extra 2,50 €
Kalbsjus als Nachservice 1,50 €

33,00 €

33,00
32,00 €

24,00 €

20,90 €

19,50 €



Hauptgerichte

18 Std. Niederigtemperatur geschmortes Bugblatt
vom heimischen Weiderind,
gerosteter Fladle- Serviettenknodel

Rosa gegarter Lammriicken mit Barlauchhaube, Thymianjus,
glaciertes Gemiise und Anna Kartoffel

Lammragout mit Spitzle,

Aus dem Wasser

Filet vom irischen Lachs
Fregola Sarda mit Barlauchpesto und halbgetrockneten Tomaten,
gebratener griner Spargel

Vegetarisches

Fregola Sarda in Barlauchpesto mit halbgetrockneten Tomaten
Braisierter Chicoree

24,00 €

42,00 €

24,00 €

33,00 €

22,00 €



Dessert
Pana Cotta von weiller Schokolade mit Rhabarberkompott 8,50 €

Creme Brulée mit Rhabarbersorbet 9,50 €

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

Kleine Ieckereien
(kleinere Portionen)

Dunkles- und weisses Mousse au Chocolat im Glaschen 6,50 €

Lauwarmer Zitronenkuchen mit Orangensorbet 5,50 €

Unsere Eissorten aus eigener Herstellung

Milcheis:
Schokolade, Vanille

Sorbet:
Himbeere, Waldbeere, Rhabarber



3,50 € pro Kugel

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



