Unsere Speiseauswahl

Vorspeisen:
Ragout fin im Niipfchen

serviert, iiberbacken, Toastbrotecken
Gebackene Champignonkdpfe
auf zwei Arten, Sc. Choron, Rleines Salatbukett, Buttertoast
Carpaccio vom Rind im Kydutermantel
mit Rucola und gebratenen Schwarzwurzelspitzen mit Pesto,
Parmesanspine und hausgemachtem Frenchdressing, Buttertoast

in Butter gebratenes halbes Pfannenrosti
mit Raucherlachs, Sauercreme und marinierte Portweinzwiebeln garniert

Suppen:
‘URrainische Soljanka

mit sautrer Sahine und Zitronenscheibe 1,
Miihlhiauser Kartoffelsuppe
mit gebratenen Speckiirfeln und Croutons
feine Kjirbiscremesuppe
mit gerdstete Kjirbiskerne und Kjirbiskernol

Vegetarische Gerichte:
durch seine leichte Schirfe erfrischendes Rotes Thaicurry

mit feinem Gemiise Basmatireis und Cocosmilch
mit Spinat gefiillte Cannelloni
und Tomatenfruchtfleischsauce mit Mozzarella iiberbacken

8,50

9,50

12,50

12,00

8,20

8,00

850

16,50

15,50



Hauptgdnge Fisch:

Seezunge Preis nach Gewicht
im ganzen gebraten ,nach Miillerin Art“ Pariser Kartoffeln
und Salatteller der Saison

Lachsfilet gebraten 27,50

auf Winterlichem Gemiise, Safranveloute und hausgemachter Brotpudding
in Butter gebraten 13

Filet vom Heilbutt 24,50
in der Eihiille gebraten auf feiner Pommery-Senfsauce, Pyramide von Butterreis
und Salatteller der Saison

Filetstiick von der Dorade mit gebratenen FlufSRrebsen 27,00
an einer Limettenjus, feiner Rahmwirsing ,nach Elsdsser Art*
und Tomatengnocchis

Hauptgdinge Gefliigel

Gefiillte Putenbrust 24,50
mit Sauce Hollandaise, Markifrischem Gemiiseallerlei und KartoffelRroketten

Barbarie Entenbrust 24,00
im eigenen Saft geschmort, EntenRraftsauce, Apfelrotkohl und Thiiringer K/ofe

Indonesisches Chicken Curry 24,50

mit Zitronengras, Cocosmilch und Joghurt, feiner Wirsing ,nach Elsdsser Art*
und Tomatengnocchis

Hauptgdnge Schwein:

»Dominikanerpfanne, 24,50
Medaillons vom Schwein gebraten, bedeckt mit sc. Bearnaise,
Champignon a la Creme und Rstzwiebeln, RostRartoffeln ,nach Art des Hauses",
Salatteller der Saison

Schnitzel vom Schwein 23,50
nach , Wiener Art’, mit Wiirzfleisch iiberbacken KartoffelRroketten und
Salatteller der Saison

Filetgoulasch ,Stroganoff” 24,00

vom Rind und Schwein mit seiner Garnitur, im Topf serviert, Mandelbroccol,
und KriuterRartoffeln

1) mit Konservierungsstoffen 2) mit Farbstoffen 3)geschwefelt 4)geschwirzt 5)Roffeinfialtiy  6)mit Siffungsmitteln 7)enthilt eine Phenylalaninguelle
8) Chininkalti



Hauptgdnge Rind und Kalb:

»Ossobuco Gemolata“ 26,50
geschmorte Kalbsbeinscheiben an einer Rrdftigen Sauce mit
Waurzelgemiise, Knoblauch, Kiimmel und Orangensaft verfeinert,
feiner Rahmwirsing ,nach Elsdsser Art“ und Tomatengnocchis

Hausgemachte Rinderroulade (4004) 24,50
»nach Hausfrauen Art‘, ApfelrotkRohl und Thiiringer K/ofe
RumpsteaR vom Augusrind, (220g) medium gebraten, 29,00

an einer Rotweinsauce, winterliches Gemiise und hausgemachiter
Brotpudding in Butter gebraten

Zwischenrippenstiick vom Rind ,Strindberg®, 28,50
unter einer Zwiebel-SenfRruste, Rjstkartoffeln ,nach Art des Hauses",
Salatteller der Saison

Seniorenteller:

Streifen vom Schweinefilet 18,50

nach ,Ziiricher Art“in Champignonrafimsauce, Mandelbroccoli
und KartoffelRroketten 1,26

Putenstreifen in Estragonrahmsauce 18,00
Apfelrotkohl und Duftreis

Dessert:

Creme briilée ,nach alter Art“ 10,00
mit hausgemachtem Joghurteis

Lauwarme hausgemachte Rote Griitze 8,00
mit Vanilleeis und Sahnedeko

Franzosisches Schokoladensoufflé 11,50

mit fliissigem Kern, Saucenspiegel und hausgemachtem Vanilleeis



