
 Feine Bärlauchrahmsuppe 
mit hausgemachten Kräutercroutons 

7,25 € 

Graved-Lachs, 
serviert mit feiner Dill-Senf-Creme 

an einem kleinen Kartoffelpuffer und Salatbouquet 
13,50 € 

Curry-Terrine, vegan 
aus Quinoa, mit Gemüse, Curry und Kokosmilch 

an Tomaten-Salsa und Wildkräutern 
11,50 € 

Lauwarmer Ziegenfrischkäse 
auf jungem Blattsalat mit Honig-Nuss-Vinaigrette 

10,75 € 



Zart geschmorte Lammkeule 
mit Rosmarinjus, Speckbohnen und Kartoffelgratin 

21,75 € 

Kalbsrücken unter einer Kräuter-Parmesan-Haube 
mit Rahmchampignons, tournierten Möhren und

Rosmarinkartoffeln 
34,50 € 

Sous Vide gegarte Entenbrust, auf dem Grill vollendet 
mit Apfel-Rotweinsauce, Rotkohl und gebratenen Scheiben

vom Semmelkloß 
27,75 € 

Knusprige Brust von der Mais-Poularde 
auf geschmortem mediterranem Gemüse an Pommes

Rissoleé, aromatisiert mit Bärlauch-Pesto 
19,50 € 

 



Gegrilltes Zanderfilet 
auf Lauchgemüse mit Bärlauch-Rieslingsauce und

Butterkartoffeln 
24,75 € 

Filet von der Lachsforelle, in Zitronen-Butter gebratenes 
an Zitrussalat serviert mit Kerbel-Kartoffel-Stampf 

21,50 € 
 

Vegetarisch 
Cremiges Bärlauchrisotto 

mit Kirschtomaten, Zitronenabrieb und Bergkäse 
18,50 € 

 
Vegan  

Spicy Grünes-Thai-Curry, verfeinert mit Kokosmilch und
Zitronengras auf gebratenen Mie-Nudeln, garniert mit

gebratenem Pak Choi 
21,50 € 

 




