GASTHOF |HOTEL
RESTAURANT

Herzlich Willkommen, schon dass Sie hier sind!

Mit viel Freude und Kreativitat zaubert unser Kiichenteam unter Leitung

des gebirtigen Pfalzers Frank Lenhart feine Gerichte auf den Teller.

Saisonal, frisch und weitgehendst regional — so beschreibt der Kiichenmeister

selbst die Richtlinien der Kochkunst.

Unterstutzt durch den friheren, aus der Loire stammenden, franzosischen

Chefkoch Alain Cheron der sogar schon seit 37 Jahren im Betrieb ist.
Bitte lassen Sie es uns wissen, falls Sie Allergien oder Unvertraglich-
keiten haben. Gerne gehen wir auf |hre individuellen Wiinsche ein.
Die komplette Speisekarte steht auch fur Bestellungen auRer Haus
zur Verflgung.

Genielen Sie entspannt die Echtheit und Herzlichkeit von unserem
Serviceteam und fiihlen Sie sich wie zu Hause.

lhr Gastgeberin Beate Meyer-Saurer und das Adlerteam

P.S. Gerne stellen wir Innen unsere Raumlichkeiten bei
Familienfeiern, kleinen Trauungen und Firmenevents zur Verfligung.

Sueee bnd. Salate

Consommé F mit Fladle/aux crépes en julienne

Teller mit feiner Kiirbiscremesuppe E. F, karamellisierte Kiirbiskerne,
Kurbiskerndl
Soupe de potiron, graines caramélisées, huile vierge de potiron

Kleiner Salatteller mit Hausdressing* / Salade mélée V
Beilagensalat mit Hausdressing* / Salade d"accompagnement V

"Schallbacher’ Feldsalat mit Speck und Brotwiirfele

Salade de mache aux lardons et croltons

"Schallbacher’ Feldsalat "Mimosa 'mit gehacktem Ei und Brotwiirfele
Salade de mache aux ceuf et croltons V

6.50
7.50

6.50"
4.50"

8.50

8.50"
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Feiner hausgebeizter Lachs mit Dillsenfsauce und Salatbouquet 13.50
‘Gravlax de saumon’ fait maison, sauce moutarde a |'aneth,
bouquet des salades

Zwei hausgemachte Ravioli B E F— geflllt mit Ochsenbacken, Krauter- ~ 14.00
seitlinge und Zucchini, auf kraftiger Ratatouillejus F Deux raviolis farcis
a la joue de beeuf/champigons/courgettes, jus de ratatouille

Pochiertes, frittiertes Ei B E serviert mit lauwarmen, marinierter 11.00
Kartoffel, Tartarsauce, Senfeis, Feldsalatblatter

Drei Semmelknodel B.E.F V 20.00*
auf Krauterseitling-Zucchiniragout a la créme Trois quenelles de pain/

ragoit des champignons et courgettes a al creme

Geschmorte, zarte Ochsenbackchen an kraftiger RotweinsoRe E. 26.00
saisonales Gemiise B E10, Butterspatzle C.
Joue de beeuf/Sauce au vin rouge/ bouquet des légumes/spetzli fait maison

Rehedelgulasch B.F, Preiselbeerbirne, serviert mit Rotkraut mit Maronen 26.00
und Butterspatzle ©. E Ragout de chevreuils, Poire farcie d airelles
rouges, choux rouges aux marrons, spetzli fait maison

Gebratenes Zanderfilet auf Schnittlauchrahmnudelng, 30.00
mit schwarzen Linsen, Kirbisplree

Filet de sandre rétie/pate fraiche fait maison/

sauce a la creme de ciboulette/lentilles beluga/purée de potiron

Hirschkalbsriickenf rosa gebraten, Preiselbeerbirne 34.00
WildsoRe mit Aromen von schwarzen Johannisbeeren

serviert mit Rotkraut mit Maronen und Butterspatzle C.E

Selle de Biche rétie, sauce aux gibier/cassis, Poire farcie

d’airelles rouges, choux rouges aux marrons, spetzli fait maison
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CooRtolle

Aperol-Spritz F. 11 (Aperol, Sekt, Soda)
Alkoholfreier Cocktail 7 10

Jvod it
Rinderfiletwiirfel "Stroganoff” 8 & F mit Butterspatzle . ¢
Emincé de filet d beeuf Strogoff, spetzli fait maison

Rumpsteak 230 g, natur gebraten,
Krauterbutter B oder PfeffersoRe E
Saisonales Gemuise B E'0, Pommes

Steak de beeuf grillé,

beurre aux fines herbes ou sauce au poivre,
bouquet des légumes/frites

L Yedene

GELBES THAI CURRY (rassig/piquante)

6.50
6.50

23.00

28.00

18.00*

Gebratenes Hahnchenfleisch mit frischem Gemuse, Kokosmilch,
Basmatireis (mit mehr Gemuse auch als V* oder VEGAN maglich)

Poulet rétie/légumes fraiche/lait de coco/riz basmati

Flank Steak mit Rostzwiebeln & Krauterbutter g,
Bohnen im Speckmantel E10und Pommes

Bavette de Flanchette/ oignons/beurre aux fines herbes/
haricots verts/frites

28.00

*ﬂ\@g\'@ eg% Gericht smgjveeg {UL\— . L&W gQYEA;_

Die mit V* marki etarisch!
Ubersicht der
Lusatzstoffe: Allergene:
1 mit Konservierungsstoffe A Milch & -erzeugnisse E Weizen, E1 Roggen, L Weichtiere
2 mit Antioxidationsmittel B Lactose E2 Gerste, E3 Hafer, E4 Dinkel, M Schalenfrichte (Mandel,
3 geschwefelt C Eier & -erzeugnisse E5 Kamut Haselnuss, Walnuss, Cashew,
4 mit Geschmacksverstarker D Schwefeldioxid & F Sellerie Pecannuss, Paranuss, Pistazie,
5 mit Farbstoff Sulfide in  einer G Krebstiere & -erzeugnisse Macadamianuss und
6 mit SUBungsmittel Konzentration von mehr H Fisch & -erzeugnisse Queensland Nuss)
7 mit Saurungsmittel als 10mg/kg bzw. 10mg/l, | | Senf & - erzeugnisse N Sesamsamen
8 chininhaltig als $02 angegeben J Erdnuss & -erzeugnisse O Lupinen
9 koffeinhaltig E Glutenhaltig, Getreide K Soja & -erzeugnisse
10 mit Phosphat & -erzeugnisse,
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Zwei Panierte Schweineschnitzel ¢ E mit Pommes frites 14.00

L'escalope de porc panée, frites klein 12.00

1, Hahnchen Nach Art des Hauses mit Pommes frites 13.00

> Knoblauch-HahnchenB mit Pommes frites 14.00

%2 Poulet (ou a I"ail) avec frites

Saure Leberle & F mit Bratkartoffeln / Foie d 'boeuf émince, sauce aigre 13.00

Kalbsrahmgeschnetzeltes ‘Ziircher Art” 8 . F mit Butterspatzle . ¢ 22.00

Emincé de veau a la zurichoise, spetzli fait maison

Wiener Schnitzel ©. E (vom Kalb) mit Pommes frites 22.00

L'escalope de veau viennoise, frites

"‘Cordon Bleu": Gefillltes Kalbsschnitzel ¢ E (Schinken'0, Kase), 26.00

Saisonales Gemuse B, Kroketten C.E L'escalope de veau farcie
(jambon, fromage), Légumes du Marché, croquettes

Portion BratensoRe E F2.00 / RahmsofRe B.E F 3.00

Rinderfilet 2509, rosa gebraten, Sauce Café de Paris B.E.F 34.00
Saisonales Gemuse 8, Kartoffelgratin B

WPk

Salatplatte mit verschiedenen Salaten*
- gebratener Hahnchenbrust und feiner Aioli-Sauce ©! 17.50
- magrét de poulet réti, Sauce Aioli

- zwei panierten Schweineschnitzeln C. E deux escalope de porc panée  15.00

StraBburger Wurstsalat* (aus Kalbslyoner'0, mit Emmentaler Kase), Brot  9.00
La salade de cervelas a la strasbourgeoise
(avec fromage coupé en julienne), pain

mit Salaten garniert, Brot ou garnie de salades, pain 11.50



