Oterreichische Schmanerl
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Unsere Weinempfehlung
2024 Griner Veltliner trocken 0,1l
Weingut Norbert Bauer, Niederosterreich 0,25l

frisch, fruchtig, klassisch — ein Begleiter fir jede “Stimmungslage”

2024 Zweigelt Neusiedlersee DAC trocken 0,1l
Scheiblhofer Wine, Burgenland 0,25l

dunkles Rubinrot, fruchtige Mischung von Kirschen und Weichsel, volles Tannin, kraftvoll

Vorspeisen und Suppen

Vogerlsalat (Feldsalat) mit Speck- und Brotwirfel
Lauwarmes gerduchertes Forellenfilet mit Feldsalat, Sahnemeerrettich, Baguette
Feldsalat mit Kaspressknddel

Frittatensuppe (Fladle)
Kaspressknddel-Suppe

Hauptgerichte
Tiroler Grostel mit Spiegelei und Salatteller

Kdsespatzle mit Rostzwiebeln

Osterreichischer Schweinebraten mit Stockelkraut und KartoffelkloRe
Ochsenfleisch mit Meerrettichsauce, WurzelgemUse und Petersilienkartoffeln
Wiener Kalbsrahmgulasch mit Spatzle

Wiener Kalbschnitzel mit Preiselbeeren und groRem buntem Salatteller
Hirschgulasch mit Semmelknddel

Facher vom Hirschkalbsriicken mit Sauerkirsch-Pfeffersauce, Rosti

Gebratene Bachforelle ,Millerin Art“ mit Kartoffeln

Dessert

Germknodel mit Mohn und Vanillesauce
Zwei Marillenknodel mit Vanilleeis
Apfelkiichle mit hausgemachtem Vanilleeis
Kaiserschmarrn mit Apfelmus

Palatschinken wahlweise mit Vanillesauce, heiller Schokoladensauce,
Konfitlire oder Sauerkirschen

Salzburger Nockerl mit Himbeersauce (fiir 2 Personen)
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