Lieber Gast,

Sie haben Grund zur Freude
und mochten ein rauschendes Fest feiern?

Schon, dass Sie sich nun in-aller Ruhe zu Hause
durch unsere Servicemappe ,,schnuppern* konnen.

Lassen Sie sich von unseren Anregungen inspirieren
und gehen Sie mit uns auf einen Streifzug
kulinarischer Kostlichkeiten.

Hier finden Sie Gaumenfreuden, Augenschmaus
und phantasievolle Anregungen.

Sie haben eine ganz verriickte 1dee,
lieben es exotisch oder/doch lieber bodenstindig?

Sie traumen von einem schillernden Fest oder lieben es rustikal?

Wir lieben die'Herausforderung!

AusThrent Griind zur Freude
zaubern-wir ein'rauschendes Fest...

Herzlichst, Ihre Familie Bider und sein Team




Kurzinformation

Unsere Adresse

Thre Ansprechpartner

Verkehrsanbindung

Aktivitiiten

Hotelzimmer

Parkpliitze

Restauration
Veranstaltungsriume

Tagungsrdume

Qutdoorveranstaltungen

Kreditkarten

Miihlweg 5

71711 Steinheim

Tel.: 07144/8277-0

Fax: 07144/8277-60

E-Mail HotelMuehlenscheuer@t-online.de
www.muehlenscheuer.de

Daniela Bader
Sebastian Boucher
Andreas Hammer

von der A81 Ausfahrt Pleidelsheim
fahren Sie direkt nach Steinheim

es sind ca. 6 km,

wir befinden uns im Stadtkern
gegeniiber dem Urmensch Museum

S-Bahnhof Marbach am Neckar,
offentlicher Busverkehr nach Steinheim

wir beraten Sie gerne und stellen Thnen tolle
Sehenswiirdigkeiten oder Aktivitdten fiir Freizeit und Sport
zZusammen

Tradition von Gestern
Komfort von Heute
es stehen Thnen 27 wohlfiihl Zimmer zur Verfiigung

befinden sich 8 direkt am Haus
und weitere 100m hinterm Haus

das Restaurant Miihlenstube, die gemiitliche Hotelbar
der Miihlenspeicher

1 Tagungsraum bis zu 25 Personen,

1 Tagungsraum bis zu 10 Personen

unter www.forsthof-gastronomie.de

Visa, Amex, Eurocard, E-Karte



So uibernachten Sie bei1 uns!

Hier 148t sich schon bei der Ankunft der Alltagsstrel3 vergessen.
Unserer 27 Zimmer haben alle ihr ganz eigenes Flair.

Sie sind liebevoll eingerichtet und bei traditionellem Charme
und Gemiitlichkeit wurde auch der moderne Komfort

nicht vergessen.

Jedes der Zimmer ist ausgestattet mit Dusche/Bad/ WC, Fon,
Kabel- TV und W-Lan.

Wir verfiigen iiber Raucher- und Nichtraucherzimmer

Zu einem frisch gebriihten Kaffee

erwartet Sie unser reichhaltiges Friihstiicksbuffet

mit dem Sie den Tag willkommen heif3en.

Die Preise verstehen sich pro Nacht und Zimmer

Einzelzimmer 1 Person € 58,00
Doppelzimmer 2 Personen € 92,00
Dreibettzimmer 3 Personen € 120,00

So erreichen Sie uns .....

Heilbronn Heilbronn Sclasbisch Hall

STUTTGART Schwébisch Gmiind



Die Gastronomie

ZeitgemdfBes Ambiente mit Hauch von Vergangenem und dem Blick fiir die Zukunft
Gastronomisch vielseitige Unternehmenskultur.

Harmonisch besinnliche Ruhe in alter Tradition mit neuem Komfort.

Tagen mit moderner und vielseitiger Kommunikationstechnik,

27 Hotelzimmer mit Flair und Komfort bei optimaler Raumausnutzung

Ein kleines Brevier iiber uns

Dort wo die Bottwar in die Murr miindet, liegt das reizende Steinheim an der Murr mit seinen
Stadtteilen Hopfigheim und Kleinbottwar. Eingerahmt durch die beiden FluBtiler und
Ausldufer der Lowensteiner Berge, durch Wiesen und Felder, durch Weinberge und Wilder
zeigt die Stadt dem Besucher das charakteristische Bild des schwibischen Landes, einer
Landschaft zum Wohlfiihlen und zum Entdecken.

Die Miihle, urspriinglich im Besitz des Klosters Hirsau, 1262 vom Kloster Mariental
erworben, wurde nach dessen Aufldsung als Ortsmiihle genutzt. Nach dem Brand 1634 wurde
sie 1671 wieder aufgebaut.

Neben drei Mahlgingen fiir Getreide hatte die Miihle einen Gerbgang, angetrieben von einem
eisernen Wasserrad. Ein weiteres Wasserrad trieb die Hirsemiihle und die Hanfreibe, deren
Stein heute im Garten steht. Nach der Einstellung des Miihlbetriebs wurde das Stellwerk
abgebrochen und der Miihlkanal zugeschiittet.

Die Miihlenscheuer ist heute ein Hotel.

Komtort von Heute




Das Restaurant

Die Natirlichkeit im wahrsten Sinne des Wortes
in Kombination mit modernen Annehmlichkeiten.

Unser Restaurant offenbart Ihnen Gemiitlichkeit,
wohltuend und spiirbar.

Hier feiern Sie in einem attraktiven Spannungsfeld

aus intimer Abgeschiedenheit auf der einen

und kommunikativer Atmosphire auf der anderen Seite.

Das Restaurant bietet [hnen die Mdglichkeiten

mit bis zu 16 Personen auf der Galerie zu feiern.

An einer festliche Tafel auf der unteren Ebene

des Restaurants finden Sie Platz fiir bis zu 20 Personen.
Im gesamten Restaurant feiern Sie Festlichkeiten

bis zu 40 Personen.

Unser Miihlenspeicher ist der ideale Raum

um einen Geburtstag, eine Hochzeit

oder ein Familientreffen bis zu 40 Personen
Zu arrangieren.

Hier ist man unter sich, in einem Ambiente
aus Wohlbehagen und Harmonie.

Wir verleihen Threr Feier den richtigen Rahmen,
nur feiern miissen Sie noch selbst.




Unsere Servicemappe soll Ihnen etwas Anregung geben wie Ihr Fest
schmecken soll.

Lassen Sie sich zu Hause in aller Ruhe inspirieren.

Hier finden Sie Gaumenfreuden passend zu jeder Jahreszeit, oder
klassisch fur das ganze Jahr.

Sollten Sie das Auliergewdhnliche suchen und hier nicht finden, wir
lieben die Herausforderung.
Geht nicht.... gibt’s nicht....

Die folgenden Gerichte sind als Anregug erne arbeiten wir
mit Ihnen auch lhre ganz personlichen

Wenn Sie genugend Eindriucke ges
Ihnen lhre Feier.



Frithling

.. die Natur erwacht aus einem Dornroschenschlaf.

Langsam spitzen die ersten Knospen heraus
und ein lauer, duftender Wind umgibt uns.

Zarte Farben und ein feiner Geschmack
zeichnen diese Jahreszeit kulinarisch aus.



Das Menu

Die perfekte Variante flr einen ganz besonderen Anlass

Genuss im Einklang mit der Saison
Der Fruhling

Die folgenden MenuUs sind als Anregung gedacht,
gerne erarbeiten wir auch mit Ihnen lhr ganz personliches Festmend.

HeiBRes aus dem Suppentopf

Spargelbouillon mit Spargelstiickchen und Grissini
€ 4,00

Spargelcremesuppe mit Sahnehaube und Blitendekor
€ 4,50

Morchelrahmsuppe mit Camembertklo3chen
€ 6,50

Rahmsupple von Wiesenchampignons mit Kerbelschaum
€4,00

Klare Rinderkraftbrihe mit Barlauch- GrieRkl6Rchen
€420

Franzésische Zwiebelsuppe mit Blatterteig- Késecrouton
€ 4,00

Mal Probieren...
Vorspeisen und Zwischengerichte

Frahlingssalate mit Krautervinaigrette und Rdstbrotwirfeln
€4,50

Zart rosa gebratene Entenbrustscheiben
mit Lembergerjus an Frihlingssalaten mit Barlauchvinaigrette
€12,80

Pfliigsalat mit Spargelvinaigrette und gebratenem Bacon und Kartoffelradle
€7,50

Uberbackene Kase- Barlauchnudeln
mit gegrillten Riesengarnelenschwanzen
€ 13,50

Felchenfilet vom Grill
auf Fruhlings - Lauchgemuse in Rahm, dazu kleine angebratene Kartoffele
€ 11,50



Der Fruhling

Genuss im Einklang mit der Saison
Lecker Speisen

Kalbsriickensteak vom Girill
mit MorchelrahmsofRe auf feinem Grillgemuise,
€ 26,50

Medaillons vom Schweinefilet mit Trollingerjus,
gebratenen Krauterseitlinge und Berner SolRe, dazu feine Méhrchen
€ 18,90

Gebratene Poulardenbrust mit Calypsosofie auf Morchel — Spargelragout
mit einer Barlauchhollandaise
€17,90

Gegrillte Lammhiftmedaillons
mit Zuccinisalsa und Balsamicoglace
€ 18,90

Gebratenes Schollenfilet mit einer milden SenfsolRe
und buntem Pfannengemise
€ 19,50

Kalbstafelspitz im Morchelsahnesdlle
mit gegrilltem Stangenspargel im Fladle
€ 18,50

Bitte erkundigen Sie sich nach unseren Spargelspezialitéiten

Was mochten Sie denn dazu?
wahlen Sie lhre Beilagen ganz nach ,, gusto“

SiiRes Finale

Gebackene Griel3knédel mit Rhabarberkompott und Quarkparfait
€5,00

Frische Erdbeeren mit Vanilleeiscreme und Sahne
€450

Vanilleeiscreme mit lauwarmem Spargel — Himbeersalat
€ 5,60

Erdbeertiramisu
€ 5,00

Weilles Schockoladenmousse mit Erdbeerkompott auf Pralinensdssle
€ 6,00



Der Fruhling

Genuss im Einklang mit der Saison

Das Friihlingsbiifett
Pro Person € 45,50

Kalte Auswahl

Bunte Frihlingssalate mit Erdbeervinaigrette und Barlauchdressing

Fein geschnittener Raucherlachs mit ApfelmeerrettichsolRe
und Spargelcocktail mit Shrimps

Parmaschinken mit Melonenspalten

Warme Auswahl

Medaillons vom Schweinefilet
auf einem rahmigen Spargelgemise mit Trollingersof3e

Rotbarbenfilet im Gemise — Kartoffelkleid mit Barlauchhollandaise
und Schmelztomaten

Maibock mit Morchelrahmsole
auf jungen Gemisen serviert

Frischer Stangenspargel mit Sauce Hollandaise
Dazu: Aquavidkartoffeln, hausgemachte Spatzle und Barlauchnudeln

SiiBes Finale
Geflllte Windbeutel

Fruchtsalat und verschiedenen SolRen ; 1 “‘#
=

Frische Erdbeeren mit Sahne

Erdbeermousse




Sommer

... die Natur erreicht den Hohepunkt ihrer Blute.
Sonne erhitzt die Atmosphare.

Feurige Farben und der Geschmack des Sudens
bilden das Kulinarium dieser Jahreszeit



Das Menu

Die perfekte Variante flr einen ganz besonderen Anlass

Genuss im Einklang mit der Saison
Der Sommer

Die folgenden MenuUs sind als Anregung gedacht,
gerne erarbeiten wir auch mit Ihnen lhr ganz persénliches Festmenda.

HeiBBes aus dem Suppentopf

Tomatensuppe mit Basilikumnocken
€4,50

Rahmsuppe mit Sauerampfer und Créme Fraiche
€4,50

Kerbelrahmsupple mit gegrilltem Lachsforellenfilet
€6,50

Pfifferlingrahmsuppe mit Sahnehaube und frischem Kerbel
€4,50

Gemiusekraftbrihe mit Camenbertkl63chen
€ 4,00

Mal Probieren...
Vorspeisen und Zwischengerichte

Mediterraner Vorspeisenteller ,Villa Rustika“
mit Grillgemuse, Melonenspalten, Parmaschinken und Mailander Salami, dazu Ciabatta
€ 13,50

Tartar vom Matjesfilet
mit Schnittlauch—Tomaten—Créme—Fraiche
€ 8,50

Garnelenspiell vom Grill mit Knoblauchbuttersolie
auf feinem Schwenkgemuse und Wildreis
€ 13,90

Kleines Thunfischsteak vom Grill mit Pesto
auf eingelegten Grillgemusen serviert
€ 13,90

Lachstartar auf Kartoffelrosti an kleinem Salatbukett
€9,80

Melonencocktail mit Shrimps und Parmaschinken
€ 8,90



Der Sommer

Genuss im Einklang mit der Saison
Lecker Speisen

Rinderfiletscheiben vom Girill
mit mediterranem Schwenkgemiise und Basilikumpesto
€19,80

Gefllltes Rinderfilet auf Portweinjus
mit einem bunten Gemisekorbchen
€ 23,50

Medaillons vom Schweinefilet
an frischen Pfifferlingen in Rahm
und einem bunten Gemilisekdrble,
€ 18,90

Lammricken unter der Krauterkruste
auf Tomatenkonfit mit Kaiserschoten,
€ 18,80

Kaninchenrtckenfilet im Zuccinikleid
an einer Paprikaschaumsofe
€ 16,90

Saltimbocca vom der Putenbrust
auf wirziger Peperonata mit Portweinjus
€ 16,50

Rotbarbenfilets vom Girill
mit KrebsbuttersoRe und Shrimps
auf bunten Sommergemiisen, dazu Kartoffelgnocci und Tagliatelle
€ 16,90

Was mochten Sie denn dazu?
waéhlen Sie Ihre Beilagen ganz nach ,, gusto“

SiiRes Finale

Sommerlicher Beerenteller
mit Pistazieneiscreme und Mandelsahne
€ 6,00

Buntes Frichtearrangement
mit Passionsfruchtsorbet und Fruchtmark
€6,50

Rote Gritze mit Vanilleeiscreme
€ 4,50

Zweierlei Schockoladenparfait
mit Campari- Orangenterrine an Limettenschaum
€6,90



Der Sommer
Genuss im Einklang mit der Saison

Das Sommerbufett
pro Personen € 38,00

Kalte Auswahl
Antipastibifett mit eingelegten Grillgemisen
Sommerliches Salatbufett mit verschiedenen Dressings zur Wahl
,Caprese” - Marinierte Strauchtomaten mit Basilikum und Bambinimozzarella
Parmaschinken mit Melonenspalten

Mild gerauchter Lachs mit ZitronensolRRe

Warme Auswahl

Schweinefilet im Speckmantel auf mediterranen Grillgemisen mit Portweinjus
Putenbrustmedaillons vom Grill mit frischen Krauterseidlingen in Rahm
Gegrilltes Zanderfilet auf wirziger Peperonata
Sommerliche Gemiseauswahl mit Berner Sol3e

Dazu: Kartoffelrdsti, Krauterreis, Tagliatelle und hausgemachte Butterspatzle

SitiRes Finale

Hausgemachtes Pana Cotta
Salat von frischen Friichten und Beerenauswahl

Exotische Fruchtegriutze und Campari - Orangenterrine mit Fruchtmark







Der iHerpst

Die folgenden Menus sind als Anregung gedacht,
gerne erarbeiten wir mit Ihnen auch Ihr ganz personliches Festmend.

HeiBRes aus dem Suppentopf

Linsensuppe mit gebratenem Wildhasenriicken

€6,20
Landliche Kartoffelsuppe mit Fleurons
€ 5,50
Paprikarahmsuppe mit pikanten Backerbsen

€ 5,00

Rahmsupple von Waldpilzen mit Krautersahne
€ 5,00

Kirbissuppe mit Petersilienschaum und Kirbiskerndl
€4,50

Mal Probieren...

Vorspeisen und Zwischengerichte

Herbstsalate mit Pflaumendressing,
Walnusskernen und Rostbrotwiirfeln
€6,50

Gegrillte Auberginenrouladen
mit feiner Gemuseflllung an einer Joghurtsol3e,
dazu ein kleines Salatbukett mit Balsamvinaigrette
€9,00

Kaninchenruckenfilets im Wirsingmantel
auf einem Salat von lauwarmem Wurzelgemise
€12,50

Lammrickenfilet aus dem Krautersud
mit Linsensalat und Knoblauchbaguette
€ 13,80

Herbstsalate mit Trollinger - Traubenvinaigrette
und Bundnerfleisch
€9,00



klang mit der Saison

Herbstlendchen mit feiner Pilzfarce geflllt,
im Rotweins6Rle auf gebratenen Krauterseitlingen
mit Rosenkohlgemiise
€ 18,90

Maispoulardenbristchen mit Pfifferling — Krauterfillung
an einer Rieslingsolie, dazu buntes Gemisekérbchen der Saison
€ 16,90

Rosa gebratenes Hirschriickensteak mit Pistazien — Chilikruste
auf Preiselbeer — Schwenkgemuise aus dem Wok
€ 20,50

Wildschweinrlickensteak vom Grill mit Birnenfacher,
Honigschinken und Tortenbrie gratiniert im Krautersolile,
dazu feines Wurzelgemuse
€ 23,50

Rosa gebratene Entenbrust
mit pikanter KurbissolRe, gebratenen Austernpilzen und Schwarzwurzelgemuse
€19,70

Gebeizte Hirschkeule mit WachholderrahmsolRRe
und Preiselbeeren, Birnenchutney und Butterrosenkohl
€17,50

Rehmedaillons in Honigkuchensole
mit Wirsingstrudel und Waldpilzen
€ 25,90
Was méchten Sie denn dazu?
waéhlen Sie lhre Beilagen ganz nach ,, gusto*

Siies Finale

Trollinger — Traubensdssle Honigparfait
€5,50
Grie3schnitte im Mohnkleid
mit Orangenfilets und Vanilleeiscreme
€5,50

Lauwarmer Schokoladen hausgemachte Nusskichle
mit VanillesofRe und Eiscreme
€ 5,00

Marmorierte Schokoladenmousse
mit kleinem Frichtearrangement und Preiselbeersolle
€ 6,00



Der Herbst

Genuss im Einklang mit der Saison
Das Herbstbiifett

pro Personen € 39,00

Kalte Auswahl

Herbstliches Salatbuifett mit verschiedenen Dressings zur Wahl
Gegrillte Kirbisspalten mit pikanter Preiselbeervinaigrette
Schwarzwalder Schinken mit Melonenspalten

Gerauchte Buttermakrelen mit Apfelbalsam

Brotauswahl und Butter




Winter

... kuhle Farben liegen in einem Hauch von Eis
uber der Natur — der Zauber eines tiefen Schlafes.

Je kuhler der Wind drauf3en weht,
desto warmer werden die Leckereien der Kuche,
wie ein warmender Kamin.



It der Saison

Der Winter

Die folgenden MenUs sind als Anregung gedacht,
gerne erarbeiten wir auch mit Ihnen Ihr ganz personliches Festmena.

HeiBRes aus dem Suppentopf

Klare Geflugelkraftbriihe mit hausgemachten Nudeltaschen
€ 6,00

Schwarzwurzelcremesuppe mit gerauchter Entenbrust
€ 5,50

Rote Beetesuppe mit Sauerrahm und Gurkenwirfelchen
€4,50

Passierte Kartoffelsuppe mit Perlgraupen
€ 5,00

Mal Probieren...
Vorspeisen und Zwischengerichte

Zart rosa gebratene Entenbrustscheiben mit Orangensofle
und lauwarmem Schwarzwurzelsalat
€12,50

Feldsalat mit Walnussdressing
und rosa gebratenem Hasenrlckenfilet,
dazu Preiselbeersahne und Weil3brot
€ 14,90

Feines Ragout vom Hirsch mit Rahmpilzen
im Blatterteigkissen, dazu ein kleiner Feldsalat
mit Kirschvinaigrette
€12,50

Gegrilltes Poulardenbriistchen
auf warmem Wurzelgemiise und Toastbrot
€9,00



mit der Saison

Lecker Speisen
Kalbsriickensteak vom Girill

mit Morchelrahmsof3e und Broccoli
€ 26,50

Medaillons vom Schweinefilet mit Trollingerjus,
gebratenen Gewdrzseitlingen dazu Butterrosenkohl
€ 18,90

Gefiilltes Maispoulardenbristchen
mit Waldpilzfarce im PortweinséRle,
€ 15,80

Gegrilltes Steak vom Hirschriicken
mit Rosa PfeffersolRe
€ 21,80

Wildschweinrlickensteak vom Grill mit
mit Apfelrotkohl und Preiselbeerbirne
€ 19,70

Was méchten Sie denn dazu?
wdéhlen Sie Ihre Beilagen ganz nach ,, gusto*

SiRes Finale

Germknodel gefiillt mit Zwetschgen
dazu Mohn- Vanillesolte
€5,00

Quarkpfannkuchen mit Blutorangensof3e und Eiscreme
€4,50

Tiramisu vom Bratapfel mit Feigensole
€5,50

Warme Pflaumen in ZimtsoRe
mit gebrannten Mandeleiscreme
€ 5,50

Vanilleschmarren mit Zimtkirschensof3e und Eiscreme
€5,00

WeilRes Schockoladenmousse
mit eingelegten Weintrauben im Nougatsossle
€ 6,50



g mit der Saison

Das Winterblifett

pro Personen € 36,00

Kalte Auswahl

Blattsalate der Saison mit Walnuss - Apfelvinaigrette
HeilRgerauchter Schinken mit Essiggemusen

Gemischte Raucherfischplatte mit Orangensenfsolle

Warme Auswahl

Kaninchenruckenfilets mit Pilzragout im Strudelkleid
auf feinen Saisongemusen in einer Wildjus

Medaillons vom Schweinefilet mit Trollingersof3e und Rahmsteinpilzen
Zanderfilets in der Kartoffelkruste gebraten auf rahmigem Sauerkraut serviert

Dazu: Schwenkkartoffeln, Brezelknddel und hausgemachte Spatzle

SiiBRes Finale

Apfelkiichle mit VanillesoRe und Zimtzucker
Palatschinken mit Aprikosengsalz

Salat von frischen Friichten
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Vorspelsen

Bunter Salatteller der Saison
€450

Gebackene Champignonképfe
mit Sauce Remoulade auf Blattsalaten der Saison
€750

Salatbukett mit gebratenen Gefligelbristchen,
knusprigem Stangenweil3brot und Butter
€9,00

Rosa gebratene Barbarie - Entenbrust
mit Blattsalaten, Himbeervinaigrette und gerdsteten Pinienkernen
€12,50

Marinierte Honigmelonen - Schiffchen
mit mild gerauchtem Schinken
€7,90

Lachsréschen auf Schnittlauchrahm und Kartoffel-Gemusepuffer
€ 9,50

Gebratene Garnelenspiel’ an Blattsalaten der Saison
€9,80
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Medaillons vom Schwelnefllet mit Champignons a la Creme

€ 18,50

Verschiedene Medaillons (Schwein, Kalb oder Rind)
und Trollingersolte mit gebratenen Pilzen
€ 20,50

Kalbsriickensteak mit MorchelrahmsofRe und Sahnehaube
€ 24,50

Putensteak mit gebratenen Champignons und Rahmsof3e
€ 14,80

"Sieben Schwoba Teller"
2 kleine Schweinertickensteak vom Girill
an Mischpilzen und Rahmsofe. Eine herrliche Spezialitat.
Sauce Bearnaise und Preiselbeeren runden das Ganze zu
einem wahren Gaumenkitzel ab.
€ 14,90

Gegrilltes Rumpsteak unter der Krauterkruste mit Trollingersol3e
€17,90

Filet , Wellington“ Schweinefilet geflllten im Blatterteigmantel
€ 24,80

P
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wahlen Sie lhre Beilage ganz nach ,, gusto“

Beilagenauswahl

In jedem vorgeschlagenen Hauptgericht sind drei Beilagen Ihrer Wahl
eingerechnet.

Jede weitere Beilage erhdht den Menipreis um 0,50 € pro Person

Gemiise:

Gemiusekorbchen + 0,50 €
Gemiuiseauswahl

Kartoffelbeilagen:
Salzkartoffeln
Pommes Frites
Kartoffelgratin
Herzoginnenkartoffeln
Rostkartoffeln
Kartoffelkroketten
Mandelballchen
Kartoffelrosti
Kartoffelklchle
Kartoffelkl6Re
Kartoffelgnocci
Schupfnudeln

und und und...

Knodel:

Semmelknodel
Serviettenknodel
und und und...

Teigwaren:

Hausgemachte Spatzle
Spinatspatzle
Kasespatzle
Butternudeln
Tagliatelle

Feine Schnittnudeln
und und und..

Reis:
Butterreis
Basmati
Tomatenrisotto
und und und...
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Die schwabische Sause

GroRmutters Kuche lasst grufRen

pro Person € 29,50

Eine heiBe Fladlessuppe wird serviert

Kaltes Biiffet

Hausmacher Siilze vom Tafelspitz mit Apfel- SahnemeerrettichsoRe

Rustikales Schinkenbrett und gerauchte Wiirstle vom Brett mit Essiggemiisen

Wourstsalat mit Schwarzwurst, Essiggiirkle und Zwiebelringen
Kartoffelsalat, angemachter Rettich mit Sahneschaum, Feldsalat mit Speckdre
Brotkorb mit Butter

Geselchtes Schweineschaufele aus dem Backofe

Kleine Zwiebelrostbratg'
e
Oma’s Kasespatzle mit Schinken

Buntes Saisongemiise mit Sauce

Salat von frischen Frilic

'
Vanilleeiscreme mit wari beeren

i
- "

.




Essen ist eim Bedurfinis,
genielen eine Kunst

Wengerter Bufett

Eine bisschen Nostalgie soll es sein

pro Person € 34,50

Die klare Rinderkraftbriihe mit gefiillten Fladle wird serviert

Kaltes Biifett

Landliches Schinkenbrett mit Schwarzwéalder Schinken und Meerrettich
Lachsfilet aus der Krauterbeize mit Senf — Dillsol3e

Kartoffel — Gurkensalat, Karotten — Apfelsalat, Blattsalate mit Sauerrahmdressing
und Krautervinaigrette, Tomatensalat mit feinen Zwiebeln

Brotkorb mit Butter

Warmes Biifett

Putenbrust im Trallinger — TraubensoRle

ns-vom Schweinefil igRieslingrahmsofle und gebratenen Pilzen
Fischfilet in Mandelbutter gebraten
ftige Kartoffelpfanne mitfgerésteten Maultaschen und Speck

eauswahl, Salzkartoffeln, hausgemachte Spatzle und Schupfnudeln

____.Dessertbtifett

Ofensghlupfer mit Tresterschaumsdssle
Natureller Obstsalat

eme]von weillem Traubenmost im Glas




Mediterranes Festbufett

Einen HaUCh deS SUdenS pro Person € 42,50
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