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Unsere Klassiker 

 

Menü 1 

Rinderkraftbrühe mit Pfannkuchen-Streifen 

*** 

ofenfrischer Schweine-Krustenbraten mit Sauerkraut 

Brezenknödel und Gurkensalat 

*** 

feine Bayrisch Krem mit einem Klecks Himbeermark 
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Menü 2 

Garnelenspießchen in Kräuterbutter gebraten 

auf Blattsalaten 

dazu frisches Weißbrot 

*** 

Rinderbraten, geschmort in Burgundersoße 

Apfelblaukraut und Kartoffelknödel 

*** 

Salat von frischen Früchten mit Sahnehäubchen 
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Etwas  Italienisches 

Menü 3 

 

Antipasti 

Auberginen, Champignons, Paprika, Zucchini, Tomaten gegrillt 

mit Olivenöl und würzigen Kräutern mariniert 

dazu ofenfrisches Ciabatta 

*** 

Saltimbocca 

kleine Kalbsschnitzel, gebraten mit Parmaschinken und Salbei 

dazu Weißweinsauce, Blattsalate 

*** 

Panna cotta mit Früchten der Saison 
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Nun will der Lenz uns grüßen – die Frühlingsmenüs: 

 

Menü 4 

 

Rahmsüppchen mit pflückfrischem Bärlauch 

dazu ein Käse- Blätterteig – Stangerl 

*** 

zarte Lammkeule, gebraten mit einer Jus von provenzalischen Kräutern 

Prinzessbohnen-Speck-Röllchen dazu gratinierte Kartoffeln 

*** 

hausgemachtes Erdbeertiramisu 
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Menü 5 

Salat von grünem und weißem Spargel 

mit einer leichten Vinaigrette 

dazu Schnittlauch –Butter-Baguette 

*** 

Kalbsbraten, geschmort mit einer feinen Estragon-Rahm-Soße 

dazu Mandel-Brokkoli und Eierspätzle 

*** 

warme Erdbeer-Quark-Knödel 

auf fruchtigem Marillen-Püree 
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auch für Vegetarier: 

 

Menü 6 

kräftige Brühe aus frischem Wurzelgemüse 

mit Grießnockerl 

*** 

bunte Salatvariationen 

*** 

Gemüsestrudel mit Emmentaler Käse 

dazu fruchtige Tomatensoße 

*** 

Apfelkücherl mit Zucker-Zimt 
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bayrisch – vegetarisch 

 

Menü 7 

 

Wald-Schwammerl (nach Saison)  mit Salat 

Brot und Butter 

*** 

Kässpatzn mit Röstzwiebeln 

*** 

Apfelstrudl frisch ausm Reindl 

mit Vanillesoß 
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Deftig und pikant 

 

Menü 8 

 

Rinderkraftbrühe mit Leberknödeln 

*** 

Medaillons vom Schweinefilet an einer Soße von grünem Pfeffer 

verfeinert mit einem Schuss Cognac 

knackiges  Gemüse und Herzoginkartoffeln 

*** 

zweierlei Schokoladenmousse 

garniert mit zarten Orangenfilets 
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Menü 9 

 

geräuchertes Forellenfilet mit Sahnemeerrettich 

Salatbukett 

Weißbrot und Butter 

*** 

Steak vom Schweinenacken, mit  kross gebratenem Speck 

Röstzwiebeln und Rosmarin- Bratkartoffeln 

*** 

Vanilleeis mit heißen Sauerkirschen 
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für die kalte Jahreszeit 

 

Menü 10 

 

zarte Kalbsleber auf pochierten Apfelringen und Blattsalat 

Weißbrot und Butter 

*** 

knusprig gebratene Entenbrust, glasiert mit Honig 

Beifuß –Orangen-Soße, Rosenkohl in Butter geschwenkt 

Kartoffelknödel 

*** 

feine Rotweinkrem mit weißen und roten Trauben 
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Menü 11 

 

Entenkraftbrühe verfeinert mit Madeira 

Semmelklößchen 

*** 

Feldsalat mit gerösteten Walnüssen 

Trauben-Vinaigrette 

*** 

Wildschweinbraten in Rosmarin-Preiselbeeren-Soße 

Waldpilze und Herzoginkartoffeln 

*** 

Rum-Pflaumen mit Zimteis 
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Das Elegante 

Menü 12 

 

Wildterrine  mit Cumberlandsoße und Waldorfsalat 

Brot und Butter 

*** 

Rinderkraftbrühe mit feinen Gemüsestreifen 

*** 

Edelfischvariation in Butter gebraten mit Zitronengras 

Gemüsereis 

*** 

Crêpes Suzette 

Crêpes mit warmer Schokoladensoße und Vanille-Eis 


