Inhaber Fam. Nikolié

{» Merkelbacher Hof %’»%MJ

Das Team vom Merkelbacher Hof heifdt Sie
recht Herzlich Willkommen!

Gaststatte
Di.—Do.

Fr.

Sa.

Sonntag & Feiertage

Kiiche
Di.—Fr.
Sa.-So. & Feiertage

Rheinstrafle 74
57629 Merkelbach
Tel. 02662/1370

Unsere Offnungszeiten:

16:30 Uhr -
16:30 Uhr -
10:30 Uhr -
10:00 Uhr -

17:30 Uhr -
11:30 Uhr -

22:00 Uhr
23:00 Uhr
14:30 Uhr + 17:00 Uhr - 23:00 Uhr
14:30 Uhr + 17:00 Uhr - 22:00 Uhr

21:00 Uhr
14:00 Uhr + 17:30 Uhr - 21:00 Uhr

Montag Ruhetag
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Inhaber Fam. Nikolié

Fiir den kleinen Hunger

Kasebrot***

Strammer Max
mit rohem* oder gekochtem** Schinken

Toast Hawaii
mit Kdse*** (iberbacken und Salatgarnitur

Salatteller
mit Schinken** und Kdsestreifen***

Salatteller
mit Cevapcici (Hackfleischrélichen) und Fetakdse Wiirfel

Salatteller
mit gebratenem Hdhnchenbrustfilet

Alle Preise inkl. Mehrwertsteuer und Bedienung

Schwarzwidlder Rohschinken; Konservierungsstoffe L250 und L252
Hinter Kochschinken; Konservierungsstoff; Antioxidationsmittel
Gouda-Kdse mit 48% Fett i. Tr., Farbstoff: Beta Carotin




Merkelbacher Hof

Inhaber Fam. Nikolié

Vom Schwein

Schnitzel ,Wiener Art“
mit Pommes und Salat

Sahne-Rahmschnitzel
mit Pommes und Salat

Jagerschnitzel
mit Pommes und Salat

. Schnitzel ,Balkan-Art“ (Paprika)
mit Pommes und Salat

. Pfefferrahmschnitzel
mit Pommes und Salat

. Zwiebelschnitzel
mit Pommes und Salat

. Zwiebelschnitzel ,liberbacken”
mit Pommes und Salat

. Schnitzel ,,Hawaii”
mit Pommes und Salat

Alle Preise inkl. Mehrwertsteuer und Bedienung

Woher kommt das Schnitzel?

Das Schnitzel stammt urspriinglich aus Osterreich. Die Bezeichnung , Schnitzel” bzw. ,Schnitzlein“ fiir handtellergrofie
Fleischschnitten war bereits im 17. Jahrhundert gebrduchlich. Es besteht traditionell aus diinnem, zartem Kalbfleisch, das
paniert und in heiflem Fett gebacken wird. Im deutschsprachigen Raum hat sich aber das ,Schweine-Schnitzel” etabliert. Ein
Schnitzel wird vor dem panieren geklopft. Dadurch wird das Fleisch besonders zart und erhdilt eine gleichmdflige Dicke damit
es gleichmdfig durchbrdt und saftig bleibt. Ein Schnitzel sollte nie ldnger als 5 Minuten gebraten werden, denn die Panade
ist sehr empfindlich und wird schnell schwarz.
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Balkanspezialitiiten

. Cevapéiéi (Hackfleischréllchen)
mit Djuvecreis, Pommes, Ajvar und Salat

. Pola-Pola (halb und halb)
1 Fleischspief3, 4 Cevapcici
mit Djuvecreis, Pommes, Ajvar und Salat

. Raznijici
2 Fleischspiefse
mit Djuvecreis, Pommes, Ajvar und Salat

. Grillteller ,,Hausspezialitdit”
verschiedene Fleischsorten
mit Djuvecreis, Pommes, Ajvar und Salat

. Balkanplatte (fiir 2 Personen)
verschiedene Fleischsorten, Gegrillte Paprika
mit Djuvecreis, Pommes, Ajvar und Salat

Alle Preise inkl. Mehrwertsteuer und Bedienung

Die Balkankiiche
Cevapcici ist der Klassiker des Balkans! Die Réllchen aus Hackfleisch bekommen mit Ajvar und Paprikapulver eine kostliche
Wiirze. Die Balkankiiche ist ein hdufig verwendeter Oberbegriff fiir verschiedene Landeskiichen, die geografisch zum Balkan
gehdren. Dazu gehéren Bulgarien, Rumdnien, Serbien, Bosnien und Herzegowina, Kosovo, Kroatien, Slowenien,
Nordmazedonien, Montenegro, Albanien, Griechenland und die Tiirkei. Die Kiiche der Balkanldnder wurde vom 14. bis zum
19. Jahrhundert durch die Kultur des Osmanischen Reiches und die entsprechende Kiiche geprdgt, so dass eine relativ
einheitliche Regionalkiiche entstand.



https://de.wikipedia.org/wiki/Balkanhalbinsel
https://de.wikipedia.org/wiki/Bulgarische_K%C3%BCche
https://de.wikipedia.org/wiki/Rum%C3%A4nische_K%C3%BCche
https://de.wikipedia.org/wiki/Serbische_K%C3%BCche
https://de.wikipedia.org/wiki/Bosnische_K%C3%BCche
https://de.wikipedia.org/wiki/Kosovarische_K%C3%BCche
https://de.wikipedia.org/wiki/Kroatische_K%C3%BCche
https://de.wikipedia.org/wiki/Slowenien
https://de.wikipedia.org/wiki/Nordmazedonien
https://de.wikipedia.org/wiki/Montenegrinische_K%C3%BCche
https://de.wikipedia.org/wiki/Albanische_K%C3%BCche
https://de.wikipedia.org/wiki/Griechische_K%C3%BCche
https://de.wikipedia.org/wiki/T%C3%BCrkische_K%C3%BCche
https://de.wikipedia.org/wiki/Osmanisches_Reich
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Argentinisches Rumpsteak

. Rumpsteak
mit Krduterbutter, Pommes und Salat

. Rumpsteak
mit Zwiebeln, Pommes und Salat

. Rumpsteak
mit Pfefferrahmsofse, Pommes und Salat

. Rumpsteak
mit gebratenen Champignons, Kréuterbutter,
Pommes und Salat

Alle Preise inkl. Mehrwertsteuer und Bedienung

Warum argentinisches Rumpsteak?

Unsere argentinischen Rumpsteaks sind von hochster Qualitdt und stammen aus Argentinien, dem Land mit der
langjahrigen Tradition in der Rindfleischproduktion. Durch das gemaRigte und feuchte Klima der siidamerikanischen
Graslandschaft ergeben sich optimale Bedingungen fiir die Rinderaufzucht. Diese wird bereits seit dem 16. JH so betrieben.
Die Rinder werden dort auf den saftigen Weiden artgerecht gehalten und entwickeln dadurch ein besonders zartes und
aromatisches Fleisch. Friiher grillten die Gauchos (argentinische Cowboys) ihre Steaks einfach nur auf langen Holzstécken
neben dem Feuer. Lass dich von der Qualitat und dem Geschmack tiberzeugen und génn dir ein leckeres Steak.




&g&
<< finthenburger’>»

Merkelbacher Hof =i

Inhaber Fam. Nikolié

Fiir unsere kleinen CGdste

. Ich weiR nicht

Pommes
mit Ketchup und/oder Mayonnaise

. Ist mir egal

Bockwiirstchen mit Pommes
und Ketchup und/oder Mayonnaise

. Ich hab keinen Hunger

Kleines Schnitzel mit Pommes
und Ketchup und/oder Mayonnaise

. Ich will das nicht

Hédhnchen-Nuggets mit Pommes
und Ketchup und/oder Mayonnaise

. Einfach irgendwas

Cevapcici mit Pommes
und Ketchup und/oder Mayonnaise

Rauberteller
Du bekommst einen Teller und Besteck und dann
kannst du bei Mama und Papa raubern ©

Alle Preise inkl. Mehrwertsteuer und Bedienung




