Abendkarte, Montag, 5. Oktober 2026

Aperitif und Weinempfehlung:

Schilcher Sturm 1/41
Weinhof Florian, Stmk.

Pet Nat ,,Dion“ 1/8l1
Schmelzer Gols, Bgld.

Hausgemachte Ingwer-Zitronen Limonade 0,51

Vorspeisen

e Kalbsrahmbeuschel mit Serviettenknodel

*Wild Tarte mit Preiselbeer-Quitten Mousse

e Carpaccio vom Wildschwein mit Wacholder Ol und
eingelegten Eierschwammerl

*Kerbel-Philadelphia Mousse mit Paradeiser Salsa
und hausgemachtem Weif3brot

* Gerauchertes Forellenfilet mit Oberskren und
Pumpernickel

* Gemischte Blattsalate mit Apfelessig-Kernol oder

Balsamico-Olivenol Dressing

Suppen
*Rindsuppe mit zweierlei Einlage
e Wildpiireesuppe mit Preiselbeer-Creme Fraiche

*Kiirbiscremesuppe

Hauptspeisen
* Kiirbis-Erdépfelstrudel mit Knoblauch-Paprika Dip
* Curry-Linsen mit Semmelknodel
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*Gebratenes Wolfsbarschfilet mit Erdépfel-
Kiirbis-Spinatgrostl 25,50

eFaschierter Braten vom Wild mit
Erdipfelpiiree und Quittenmus 20,50
¢ Geschmorte Gamskeule in Rotwein-

Wacholdersauce mit Bohmischen Knodel

und Preiselbeeren 24,90
*Rosa gebratene Hirschleber mit geriihrter

Polenta und gebratenen Gemiise 23,90
¢ Gerostete Schinkenflecker]l mit Blattsalat 17,50
* Erdipfel-Wildfleischknodel auf warmem Speck-

Krautsalat 20,90

*Gebackenes Hirsch-Schnitzel in Kiirbiskern-

Sonnenblumenkern-Brosel mit Petersilerdépfel

und Preiselbeeren 26,50
Desserts

* Apfel-Birnenstrudel mit Schlagobers 6,90
e Haselnusslikor-Tiramisu 8,20
* Maronimousse mit Schokosauce 8,20
*Dunkler Schokokoch mit Apfelmus 8,20
*Mandel-Honig-Vanille-Cremeschnitte 8,20
*Grieknddel mit Nougat Herz in Butterbrosel

auf Marillenragout 11,90

*Kiseteller mit Quittengelee und hausgemachtem
Schwarzbrot 13,90

Informationen iiber allergieauslosende Stoffe erhalten Sie auf
Nachfrage beim Servicepersonal.

Preise in EURO inklusive aller Abgaben



