Speisekarte
Aperitif

Sonnenstrahl - alkoholfrei, Orangensaft und Maracujasirup mit Mineralwasser aufgefiillt
Hauscocktail - alkoholfrei, Johannisbeer-, Grapefruit- und Orangensaft mit Tonic aufgefillt

Ein Glas Glottertéler *Fideli* Rosécco

Cocktail vom Glottertaler Rieslingsekt mit Friichten und Ortenauer Weinbergpfirsichlikor

Glottertaler Rieslingsekt mit Sorbet vom Neuen Glottertaler Spatburgunder

Vorspeisen

Vorstetter Feldsalat in einer Krauter-Vinaigrette mit Speck und Kracherle
Gerauchertes Forellenfilet mit Sahnemeerrettich, Butter und Toast
1/2 Dtzd. Weinbergschnecken im Krauterschaumbad mit Weibrot

Zweierlei Melone mit Rotwein-Feigen, Hochschwarzwalder Rehschinken
und luftgetrocknetem Alemannenschinken

Muskatkirbis-Zucchini-Carpaccio in Ingwer-Vinaigrette mit gebratenem
Wolfsbarsch und Garnele

Carpaccio von der Bio-Rinderlende (Bioland Metzgerei Mei) leicht mariniert
mit Knoblauch-Pfefferschmand und gehobeltem Bergkase

Variation vom Reh mit Leberparfait, Terrine, Schinken und gebratenem Medaillon
mit frischen Pilzen an Feldsalat in einer Himbeer-Vinaigrette

Suppen

Badische Nudelsuppe mit Schnittlauch
Kirbiscremesuppe mit gerdsteten Kernen und Kerndl
Cremeslippchen von Weinbergschnecken mit Cro(tons

Hummercremesupple mit gebratener Riesengarnele

Landidyll-Menu

Schissel von feinen Blattsalaten
in einer Himbeer-Vinaigrette mit Melone
und Variation von der Schwarzwaldforelle
(Forellenzucht Schwarz, Oberharmersbach)

*k*k

Gebratenes Kalbsriickensteak
mit Pilzen in Sahne, Gemiisebouquet
und Kroketten

*kk

Dessertvariation

€ 42,50
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Auf dem Teller serviert

Feinschmeckersalat in einer Himbeer-Vinaigrette mit sautierten Pilzen, Cantaloupe
Melone, luftgetrocknetem Alemannenschinken, Rehmedaillon und Wolfsbarschfilet

Freidmter Putengeschnetzeltes in einer Rieslingsauce mit Gemdusereis
Schweinelendchen mit frischen Pilzen, Rahmsauce, Spatzle und Blattsalaten
Kalbsbrust mit feiner Krauter-Semmelfiillung, Saisongemiise und Kroketten

Gesottenes Ochsenfleisch vom Bugblatt mit Meerrettichsauce, selbst eingekochten
Preiselbeeren, Bouillonkartoffeln und Rote-Bete-Salat

Wiener Schnitzel von der Kalbshiifte mit Pommes frites und Blattsalaten

Sahnegeschnetzeltes von der Kalbshifte Zircher Art
mit frischen Champignons, Spatzle und Blattsalaten

Cordon bleu von der Kalbshiifte, gefiillt mit Schinken [2,56] und Kase
dazu Pommes frites und Blattsalate

Dry Aged Rumpsteak mit Krauterbutter, Pommes frites und Blattsalaten

Feinschmeckerpfannle mit Medaillons von Schwein, Kalb und Rind, frischen Pilzen,
Rotweinbutter, Pfirsich, Sauce Béarnaise, Gemiisebouquet und Kroketten

Gebratener Lammricken in einer Krauterkruste mit Knoblauch-Thymiansauce,
frischem Blattspinat und Pommes gratin

Zartes Filetsteak mit Sauce Béarnaise, Gemiisebouquet und Kroketten
Rehpfeffer aus heimischer Jagd mit gefiillter Preiselbeerbirne, Spatzle und Feldsalat

Gebratenes Schwarzwalder Rehschnitzel mit Wildrahmsauce,
sautierten Pilzen, Preiselbeerbirne, Spatzle und Feldsalat

Gebratener Schwarzwalder Rehriicken mit Wachholderrahmsauce,
sautierten Pilzen, Preiselbeerapfel, Saisongemiise und Pommes Macaire

Gebratenes Zander- und lachsfarbenes Forellenfilet in Buchweizenmehl gewendet
mit badischer Rieslingsauce, Gemiisebouquet und Krauterkartoffeln

Gebratenes Wolfsbarschfilet und Seeteufel mit Krabben-Avocado-Thymiansauce,
frischem Blattspinat und Pommes gratin

Vegetarische Kost

Gebratener Muskatkurbis und Halloumi auf Auberginen-Zucchiniragout
mit Rosmarinkartoffeln (auch vegan mdglich)

Mozzarellaschnitzel auf Auberginen-Zucchiniragout mit Spaghetti und
Blattsalaten in Balsamico-Dressing

Hausgemachte Maultaschen mit Frischkdse-Kurbisfillung
auf Rahmgemiise und Butterkartoffeln
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