
 

Frühlingsträume 
Weit zieht der Winter sich zurück, es grünen Busch und Bäume.  

Das Lied der Nachtigall heißt Glück im Glanz der Frühlingsträume.  
Natur uns schon erahnen lässt, was wir bald nicht mehr missen und weisend  

auf das Osterfest blüh`n leichtgelb Narzissen.  – Anita Menger - 

 

Vorsuppe & Vorspeise / starter & soup 

JOGHURT-BÄRLAUCH SÜPPCHEN (b, e, j, m) …………….……………………….….…….…..….. 8,50 

mit Räucherlachsstreifen    
yogurt and wild garlic soup with smoked salmon strips 
 
RÄUCHERLACHS IM BLÄTTERTEIGSTRUDEL (a, d, g, j, m) …………...…………..……….....14,00 

mit Bärlauch, Kräuterschmand und Wildkräutersalat   
smoked salmon in puff pastry strudel with wild garlic, herb sour cream  
and wild herb salad 

 
Fischgerichte / fish dishes 

SEELACHSFILET (a, d, j, m).…………………………………………..…..….….………………..…….…24,50 

gebraten auf Tomatenreis, Zitronenbuttersoße, Zuckerschoten  
fried pollock fillet on tomato rice, lemon butter sauce, sugar snap peas 
 

Gerichte vom Herd / dishes   

SCHWEINESCHNITZEL „WIENER ART“ (a, d, j, m)…………………………….…….….…..…. 22,50 

mit Mairübchen an kleinen gebackenen Frühlingskartoffeln   
tender pork Schnitzel “Wiener Style”  
with turnips with small baked spring potatoes  

 

ZARTE LAMMHÜFTE MIT ROSMARIN – AUS DEM OFEN (d, g, d, j)..…………………...….…...27,50 

rosa gebraten, mit grünen Bohnen, geschmorten Tomaten und Kartoffelkuchen  
tender lamb hip with rosemary – baked in the oven 
served with green beans, braised tomatoes and potato cake 
 

MAISPOULARDE – SUPREME (a, b, d, f, g, j) ….……..………….……………………..……...……24,50 

gegrillt auf Frühlingsgemüse, Portweinsoße, Kartoffelkuchen   
corn-fed chicken,  
grilled on spring vegetables, port wine sauce, potato cake 
 

„KÖNIGSBERGER KLOPSE“ (a, b, d, j, m)…………………………………………..…………...……20,50 

mit Petersilienkartoffeln, Kapernsoße und säuerlich eingelegtes Gemüse  
“Königsberger Klopse” 
with parsley potatoes, caper sauce and sour-pickled vegetables 



 
Was Besonderes…   

 

EIN GROSSES KOTELETT VOM „MEISSNER LANDSCHWEIN“ (d,m) ……………………….….28,50 

garniert mit Bärlauch-Butter, serviert mit Gartengemüse 
und gebratener Polenta 

delicate regional pork chop, garnished with wild garlic-butter,  
served with garden vegetables and fried polenta 

 

GESCHMORTE LAMMKEULE (d, e, g, j, m)…………..………..………………..……….………………. 24,50 

in Buttermilchrahmsoße, mit Speckbohnen und Kartoffelkloß 
braised roast lamb 
in buttermilk jus with bacon beans and potato dumpling 

 

ARGENTINISCHES RUMPSTEAK (250 g) (d, g) .…………..….……………….…………..…38,50 

mit Bärlauch-Butter, Speckbohnen und gebackenen Frühlingskartoffeln  
Argentinian rump steak (250 g)  
garnished with wild garlic-butter, bacon-crusted greens beans  
and baked spring potatoes   

 

Gerichte ohne Fleisch / vegetarian dishes   

GESCHMORTER FENCHEL (d)…………………..……….……………….…………..…….………..……18,00 

mit geschmolzenen Tomaten und gebratener Polenta 
braised fennel 
with melted tomatoes and fried polenta 

 

SPINAT-RAVIOLI (a, d, e, g, j, m)……….……………………………………..…………………………… 18,50 

mit Bärlauch-Pesto, Ziegenfrischkäseflocken und geschmolzenen Tomaten  

spinach ravioli  
with wild garlic pesto, goat cheese flakes and melted tomatoes47 

Unsere Nachtische / desserts 

GEFLAMMTER MOHN-GRIEßPUDDING (a, d, j) ………………………………………………...… 9,80 

mit Karamellsoße und Rhabarber-Kompott    
flamed poppy seed semolina pudding with caramel sauce and rhubarb compote 

 

BUTTERMILCH-ZITRONEN PANNA COTTA (a, d, j,)………………..……………………….…….. 9,50 

mit Eierlikörsahne und Beerengrütze   

buttermilk-lemon panna cotta 
with eggnog cream and berry compote 


