GASTHOF |HOTEL
RESTAURANT

Herzlich Willkommen, schon dass Sie hier sind!

Mit viel Freude und Kreativitat zaubert unser junges Kiichenteam unter
Leitung des geburtigen Pfalzers Frank Lenhart feine Gerichte auf den Teller.

Saisonal, frisch und weitgehendst regional — so beschreibt der
Kuchenmeister selbst die Richtlinien der Kochkunst.

Bitte lassen Sie es uns wissen, falls Sie Allergien oder Unvertraglichkeiten
haben. Gerne gehen wir auf Ihre individuellen Wiinsche ein.

Geniellen Sie entspannt die Echtheit und Herzlichkeit von unserem
Serviceteam und flhlen Sie sich wie zu Hause.

lhre Gastgeberin Beate Meyer-Saurer und das Adlerteam

P.S. Unser Chalet flr Familienfeiern, kleinen Trauungen, Firmenevents oder
flr einen gemutlichen Abend mit Freunden, steht lhnen ab Ende Oktober
2024 bis Anfang Marz 2025 wieder zur Verflgung.

Zu unseren Lieferanten gehoren: Hausbackerei Kotz Millheim, Metzgerei
Kalbacher Lorrach, Metzgerei Farber Freiburg & Lorrach, Prohoga Ortenau,
Martin Disch Eschbach, Forellenzucht Giinther Schweighof, Deutsche See
Freiburg, Simon Weber Schallbach, Gratwohl Gemisebau Bremgarten

Suppen & Salate

Teller mit feiner

Consommé  mit Fladle B C.E/ aux crépes en julienne 9.00
Barlauchschaumsuippchen E F mit Buttermilch-Espuma 9.00

Crémeuse a |"ail des ours, espuma au babeurre

Kleiner Salatteller mit Hausdressing* / Salade mélée V 9.50"
Beilagensalat mit Hausdressing* / Salade d ‘accompagnement V 8.00*

Fir unsere kleinen Gaste
Paniertes Schweineschnitzel mit Pommes frites 13.50
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Vorspeisen
2 kleine Kartoffelpuffer . E mit hausgebeiztem Lachs und 18.00
Avocadotatar belegt, Schmand, Honig-Senfsauce
2 galettes de pommes de terre / Saumon marinée fait maison/
tatar d"avocat/ créme aigre / Sauce moutarde-miel

Jerlei Kostlichkeiten - 16.50
mit Ziegenkase-Brulée,

Kartoffelpuffer C. E mit hausgebeiztem Lachs und Avocadotatar belegt /
Barlauchcremesiippchent. F

Creme Brilée au fromage de chévre frais

Galette de pommes de terre/Saumon marinée fait maison sur tatar d"avocat/
Crémeuse a |ail des ours

Vegetarisch

Hausgemachte Cannelloni mit Frischkase und griinem Spargel gefillt, 27.00"
Gemiuseragout a la creme, ParmesanspaneB.C.EV

Cannelloni aux fromage fraiche et asperges verts /

sur sauce a la créme et légumes / parmesan

Markgrafler Spargel als Tellergericht

frisch aufgeschlagene Sauce Hollandaise, neue Kartoffeln 34.00
Assiette d"asperges servi avec Sauce Hollandaise, pommes de terre

Wahlweise / par choix

Kleines Kalbsschnitzel natur gebraten/Petite escalope de veau grillée 120 g 14.00

Kleines paniertes Kalbsschnitzel /Petite escalope de veau panée 120 g 14.00
Gemischter Schinken roh und gekocht/Assiette de jambon cru et cuit 11.50
Saisonal

Zartes Lammragout an kraftiger Sauce / Blattspinat / 29.00

neue Kartoffeln
Ragout d"agneau / Sauce au vin rouge / épinards /
pommes des terre nouvelles




GASTHOF | HOTEL
RESTAURANT
Saisonal
Sous Vide gegarte Brust vom Schwarzfederhuhn
Portwein-Barlauchjus E F/ Saisonaels Gemuse / Spatzle C.E
Supréme de poulet noir cuit sous-vide / Jus au porto et |ail des ours
Légumes du Marché / Spetzli fait maison

Zarte, geschmorte Kalbsbackchen / an kraftiger Rotweinsauce E F
Saisonales Gemuse / Spatzle C.E

Joue de veau cuisson en four, tendre / Sauce au vin rouge
Légumes du Marché / Spetzli fait maison

Seeteufel natur gebraten mit Zitronenkruste gratiniert
Beurre blanc E F / Blattspinat / Hausgemachte Nudeln C.E
La Lotte grillée en croute de citron gratinée / Beurre blanc
Epinards / pate fraiche fait maison

Frische Forellen
aus Schweighof von der Forellenzucht Guinther
Forelle ‘Mullerin” B. Eoder "Blau’, in Butter geschwenkten Kartoffeln
La truite fraiche meuniére ou "au bleu’, beurre, pommes de terre

mit Mandeln / aux amandes
Handwerk
Zwei Panierte Schweineschnitzel ¢ E mit Pommes frites

L'escalope de porc panée, frites klein

"Cordon Bleu’: Gefllltes Kalbsschnitzel ¢ E (Schinken'0, Kase),
Saisonales Gemuse B, Kroketten C.E

L'escalope de veau farcie (jambon, fromage),

Légumes du Marché, croquettes

Portion Bratensauce (Jus) &

34.00

38.00

46.00

27.50

28.50

21.00
19.00

36.00

2.80

Rahmsauce (Sauce a la creme) B.E.F 4,00

*Entrecéte 230 g, natur gebraten,

Pfefferrahmsole E, Panierte Bohnen im Speckmantel, Pommes frites
Steak de beeuf grillé 230 g,

sauce au poivre, haricots verts au lardon panée, frites

39.00
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Aus unserer Patisserie
Créme briilee ohne / mit Eis oder Sorbet nach Wahl

Himbeer-Mascarpone-Mousse-Tortchen mit Mangokern und
Mangosorbet

Uberraschungsdessert

Gemischtes Eis oder Sorbet (Glaces/Sorbet panachées nature)

Je 1 Kugel hausgemachtes Sorbet / Eis B
Sorbet-Aromen / Eis-Aromen: siehe Tafel

Portion Sahne

Coupe ‘Danemark”; (3 Kugeln Vanilleeis mit Sahne und heier
Schokoladensauce), Mandeln

HeiRe Himbeeren: (3 Kugeln Vanilleeis mit Sahne und heien
Himbeeren), Mandeln

Zwetschgensorbet (2 Kugeln) mit Vieille Prune
Hausgemachte Sorbets (2 Kugeln) mit
Gewiurztraminer Marc / Winzersekt

Hausgemachter Kuchen - Tagesangebot

Herzlichen Dank fur lhren Besuch in unserem Hause,

schon, dass Sie unsere Gaste sind!

[i©

Sie finden uns

? auf Facebook oder insta

12.00/14.00

16.00

16.00

8.50
3.30

1.40
13.00*

13.00*

12.00
12.00



