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Aperitif

Hirsch Spritz | Chardonnay Sekt 77°
Aperol | Rhabarber | Granatapfel

Rosenzauber | Prisecco 67°
Manufaktur Jérg Geiger

Suppen

Spargelschaumsiuppchen 9% ‘
mit Spargelbrunoise und Krauterdl

Barlauchschaumsippchen 9° d
SuBkartoffelcrunch | Shiso

Mauvultaschle | Rinderkraftbrihe 9°
Leicht & Lecker

Hausgerauchertes Filet von der Lachsforelle
Senfkaviar | Barlauchschmand
Blattsalat | Zitronenvinaigrette

Kartoffelrdsti

Vorspeise 187 | Hauptgang 287

Gebratener Schonbucher Ziegenkase d
pikantes Erdbeersalsa
gruner Pfeffer | Rucola
Chips | Baguette

Vorspeise | 5% Hauptgang 2070

Gegrillte Maishahnchenbrust 2370
Chimichurri | gebratener Spargel
Spitzpaprika | Frihlingszwiebeln

sonnengetrocknete Tomaten

Eine Maultasche | Kartoffelsalat 107°

Gartenfrische Salate

Kleine Salatbowle 67 ¢
Rohkostsalate | Blattsalate

Bunter Gartensalat 107 ¢
mit hausgemachtem Kartoffelsalat
Rohkost- und Blattsalaten
Sprossen | Baguette

auf Wunsch mit
. 90
+gebratenem Lachsforellenfilet 14

+gegrillter Maishdahnchenbrust 1 07
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Schwdbisches Know-how

Ruiter Zwiebelrostbraten
TrollingersoBe | Maultaschle
Spdatzle
180g 317°
250g 367

Drei schwébische Maultaschen 18”°
Iwiebel-Speck-Schmelze
Kartoffelsalat | Blattsalat

Geschnetzelte Kalbsleber 25
SauverrahmsofBe
geschabte Spatzle

Hirschragout | WacholdersoBe 26"
Preiselbeeren | Butterspdatzle

Honaver Lachsforellenfilets 28 7°
Mandelbutter | Krauterkartoffeln

SUBer Abschluss

Erdbeer-Tiramisu 107
im Weinglas serviert
marinierte Erdbeeren | Joghurtcreme
fruchtiger Likor | Crunch

Affogato 6%
Espresso | Vanilleeis

Duett von der Schokolade 13”°
Soufflé | weiBes Mousse
Erdbeereis | Crunch

Riesen Solo Kugel Eis 6°°
Fruchtgarnitur | Gebdack
Vanille | Schokolade | Espresso
Walnuss | Zitrone | Erdbeer

Vanilleeis mit marinierten Erdbeeren 9”°
Eierlikdr | Schlagsahne | Gebdck | Minze

Alle Preise sind in Euro ausgewiesen
inklusive der gesetzlichen MwSt.
und Bedienungsgeld.
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MenUempfehlung 34

Spargelcremesuppe
Gegrillte Maishahnchenbrust
Stangenspargel | Sauce Hollandaise
Krauterkartoffeln

Vanilleeis mit frischen Erdbeeren

Saisonaler Genuss

Deutscher Spargel 257° ¢
Sauce Hollandaise | Fliddle oder Kartoffeln

dazu empfehlen wir

+zweierlei Schinken 8°° +Lachsforellenfilet 147° +180g Rumpsteak 18°°

Spargelroulade 26"
Burgunderschinken | Sauce Hollandaise | Fladle

Lammricken 397
Bdrlauchkruste
ThymiansoBe | Speckbohnen | RGsti

Wiener Schnitzel 327
KalbsrUcken
Preiselbeeren | Kartoffelsalat | Blattsalate

Vegan

Curry von der Schonbucher Alblinse 23 R |
Spitzpaprika | gerdstete Kichererbsen
Sprossen | Chips

“Burger-Special”

Pastrami-Burger 1970 Salmon Supreme Burger 22%°
zartes Beef- Brisket | ,,Rusty* Brotchen gegrillte Lachsfetzen | Black-Bun
Cheddar | gerauchter BBQ-Dip gruner Spargel | Barlauchschmand
gepickelte rote Zwiebeln sonnengetrocknete Tomaten
Pommes frites Pommes frites

Zur Einsicht der allergenen Speisekarte fragen Sie bitte unser Servicepersonal
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