Wildmenii

Wildpaté mit Nussbutterbrioche und Feldsalat

fo s b

Klare Wildconsommé mit Wildbratspatzle und Gemiisestreifen

fose e

Riicken und Niisschen vom Hirschkalb
-rosa gebraten-
mit Edelpilzen, Zweierlei Saucen, Marktgemiise und Bubenspitz

‘i s

Nougat-Parfait auf Kaiserstiihler Zwetschgenragout
mit Haselnusscrumble

4-Gang 98.00
ohne Consommeé 86.00

Wild-Vorspeisen

Luftgetrockneter Hirschschinken auf gerostetem Sauerteigbrot
mit Olivenol, Parmesan und gereiftem Balsamico verfeinert

Carpaccio vom Rehriicken -mit Krautern ummantelt-
mariniert mit Olivendl und eingemachtem Senf

18.80

14.80

48.80

15.00

24.80

28.00



Wild-Hauptginge

Wildfleischkiichle an einer Wildrahmsauce mit Rahmwirsing
und hausgemachten Spatzle 25.80

Wildragout (Fleisch nach Jagd) mit Bratapfel, Rotkraut und Serviettenknodel 31.80

Sauerbraten vom Wildschwein, mit Bratapfel, Rotkraut
und hausgemachten Tagliatelle 32.00

Pfeffergeschnetzeltes aus der Keule (Fleisch nach Jagd) -mit Cognac flambiert-
dazu Marktgemiise und Bratkartoffeln 34.80

Rehschnitzel aus der Keule -in einer Haselnusspanade-
mit kalt geriihrten Preiselbeeren, Rosenkohl und ,,Steirischen Spatzle” 38.00

Riicken vom Frischling -rosa gebraten- unter einer Krauterkruste
mit Honig-Rotwein-Zwiebeln, Marktgemiise und hausgemachten Spatzle 43.80

Fiir 2 Personen:

Ganze Brust von der Barbarieente -am Tisch tranchiert-
mit Marktgemiise und Kartoffelpiiree pro Person 39.80



Feinschmeckermenii

Badischer Feldsalat
mit gebratenen Speckstreifen und Buttercrotitons

505
Hummerschaumsiippchen mit Krustentiereinlage
55O
Sorbet vom Boskopapfel mit Calvados
‘s s

Filet vom Angusrind -rosa gebraten-
an einer Morchelrahmsauce
mit Blattspinat und hausgemachten Spatzle

fo i 5o

Weifler Weinbergpfirsich mit Holunderbliitensabayon
und hausgemachtem Mandelrahmeis

Meniipreis 98.00

Vorspeisen und Suppen

Gemischte Blatt- und Rohkostsalate kl. / gr.
3 Franzosische Gillardeau Austern mit Zitrone auf Eis serviert
Badische Fladlesuppe

Hausgemachte Nudeln mit frisch gehobeltem Albatriiffel
als Vorspeise mit schwarzem Albatriiffel

als Vorspeise mit weififem Albatriiffel

Carpaccio vom Rinderfilet mit Zitrone und Olivenol mariniert
mit frisch gehobeltem Albatriiffel
als Vorspeise mit schwarzem Albatriiffel

als Vorspeise mit weilem Albatriiffel

Gebratene Ganseleber auf Selleriepiiree mit weifiem Albatriiffel

14.80

18.00

4.50

48.00

17.00

9.80/11.80
16.00

9.80

27.00
42.00

28.00
39.00

56.00



Hauptginge

Frische Fleischkiichle vom Grill an einer Kalbsrahmsauce
mit Rotkraut und hausgemachten Spatzle

Medaillons von der Schweinelende -in Butter gebraten-
mit Rahmsauce, gebratenen Pilzen, Wirsing und hausgemachten Spatzle

Kalbsrahmschnitzel vom Niisschen mit hausgemachten Spatzle

Rumpsteak -rosa gebraten- mit Krauterbutter
an einer Sauce Bordelaise mit Pommes — Frites oder Bratkartoffeln

Variation von frischen Edelfischen (variiert nach Tagesangebot)
auf Blattspinat mit einer Champagnersauce tiberbacken

und hausgemachten Nudeln

Hausgemachte Nudeln mit frisch gehobeltem Albatriiffel

als Hauptgericht mit schwarzem Albatriiffel

als Hauptgericht mit weiflem Albatriiffel

Hausgemachte Steinpilzravioli mit frisch gehobeltem Albatriiffel

als Hauptgericht mit schwarzem Albatriiffel

als Hauptgericht mit weiflem Albatriiffel

Dessert

3 Kugeln hausgemachtes Eis mit Sahne
Sorbetvariation mit frischen Friichten
Topfenmousse auf Marillenkompott mit Spekulatiuscrumble

Lauwarmer Schokoladenkuchen mit fliissigem Kern, Kirschen,
Vanilleschaum und hausgemachtem Vanilleeis

24.00

26.80

35.80

38.00

46.00

37.00
49.00

39.80
54.00

12.00

15.00

16.00

16.80



