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Recommandation de saison

008.
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039.

SUPPE & SALAT

soup & starters | soupe & entrées

Leckere Kiirbis-Cremesuppe 6,50 €
Creamy pumpkin soup / Soupe au potiron

Knackiger Feldsalat mit Speck & Kracherle 8,50 €
Lamb's lettuce with bacon & croutons
Salade de mache avec lard & croGitons

GroBer Feldsalat mit gebackenem 19,90 €
Ziegenkase & Kracherle

Lamb s lettuce with goat-cheese au gratin

Salade de mache avec fromage de chévre gratiné

GroBer Feldsalat mit Rumpsteakstreifen 23,00 €
& Kracherle

Lamb s lettuce with roasted pieces of rumpsteak

Salade de mache avec des pieces de rumsteck grillé
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HAUPTGANGE

plats principaux | main courses

090. Wildschweinragout mit Preiselbeer-Birne 22,80 €
dazu servieren wir lhnen Butternudeln
Wild boar ragout from the region with cranberries
& pear, served with noodles
Ragoit de sanglier de la région avec canneberges
& poire, servi avec des nouilles

091. Rehgeschnetzeltes mit Preiselbeer-Birne, 24,80 €
in Calvados-Sauce mit hausgemachten Spatzle
Sliced pieces of deer with calvados sauce & spaetzle noodles
Pieces de cerf tranchés avec sauce calvados & des spatzle

092. Edle Hirschkalbsteaks mit Pfifferlingen, 34,80 €
mit Mandelbalichen und Rosenkohlgemiise
Steak of fawn with chanterelles served with
potato balls & brussles sprouts
Steak de faon avec des chanterelles servi avec des billes
de pommes de terre & choux de Bruxelles

Wildfleisch aus der Region
Game meat from the region
Viande de gibier de la région

DESSERT

220. Hausgemachtes Zimtparfait mit 9,80 €
warmen Portweinpflaumen
Homemade Cinnamon Parfait & hot plumsin port wine
Parfait a canelle (fait maison) & prunes en vin porto (chaud)

221. Bratapfel-Mascarpone Topfchen 7,90 €
mit Niissen & Spekulatiusgeback
Baked apple mascarpone pots with nuts & speculoos pastry
Pommes au four avec de la mascarpone, pate aux noix et spéculoos



