Marinierte rote und gelbe Beete mit Balsamicocreme, Gemusetatar und
Burrata
14,80

,,Vitello tonato”
Kalbsriicken rosa gebraten in feiner Thunfischcreme mit Kapern und
Sardellen verfeinert, kleiner Salat
16,80

,Spargelsalat”
Lauwarmer Stangenspargel mit rotem Chicorée, Kirschtomaten, Radiesle
und Avocado
16,80

,Dreierlei Vorspeisen im Frihling”
Serviert im Tellertirmchen mit
Mediterranem Meeresfriichtesalat, Spargelcocktail mit Lachstatar,
Ziegenfrischkasle mit Feigensenf und Buchweizensalat
16,80

»,Schwabische Suppenschissel”
Kraftige Rindfleischbriihe mit GrieRkl6Bchen, Markkl6Rchen und Fladle
6,80

Cremeslippchen von frischem Barlauch mit Cro(tons
6.80

Rahmsuppe von Pfdlzer Spargel mit Spargelstlicke
7,50



Ein Bund frischer Stangenspargel (500 gr Rohgewicht)mit
Kartoffeln oder Schnittlauchfladle ,dazu hausgemachte
hollandische SoRe
23.-
dazu
Wiener Schnitzel vom Kalbsrticken 13.-
Luftgetrockneter italienischer Landschinken und gekochter
Schinken 8.-

Ein Bund Stangenspargel , mediterran®
mit Kirschtomaten, Ciabattabrosel und Parmesan tberbacken,
Basilikumschaum und Krauterkartoffeln
28.-

Lammbhifte ,provenzalisch” mit Knoblauch und Krautern gebraten in
Rosmarinjus auf Ratatouille mit knusprigen Kartoffelwirfel
31.-

,Barlauchschnitzel vom Kalbsriicken*
in Barlauchpanade auf hausgemachten Taglierini mit Schmortomaten und
Frihlingsgemiuse
31.-

,Linde Fischvariation”
Dreierlei gegrillte Edelfischfilet mit Riesengarnelen in SafransoRe mit frischem
Marktgemise und Kartoffelgnocchi
33.-

Gratiniertes Kabeljaufilet mit Spargelragout, hausgemachte Taglierini in
BarlauchsoRe mit Schmortomaten
32,80



Gebratene Karotten-Krauterpuffer mit Frihlingsgemise,
Petersilienmousseline und gebackener roter Beete
19,80

Hausgemachte Barlauch Gnocchi auf Spargelragout mit
gebratenem Blumenkohl
19,80

Salat und Steak
Rumpsteak vom hohenloher Rindvieh mit hausgemachter Krauterbutter,

Rohkost und Blattsalaten, ofenfrisches Brot
22,80

Salatteller mit , Allerlei vom Meer“
gebratene Edelfischfilets und Riesengarnelen an Blattsalaten der Saison mit
Balsamico und Baguette
22.-

Salatteller der Saison
6,50

Eine Portion frisches Gemuse der Jahreszeit
6.-



Schwabischer Zwiebelrostbraten mit hausgemachten Spatzle
und Salatteller
30,80

»Filettopfle”“ Schweinelendchen mit hausgemachten Spatzle, Rahmpilzen,
Schupfnudeln, dazu Salatteller der Saison
21,80

,Grillteller” Steaks vom hallischen Landschwein und Putenbrust mit
PfeffersolSle ,hausgemachter Krauterbutter und gebackenen
Kartoffelspalten und Salatteller
19,80

Rahmschnitzel vom Schweineriicken mit Cremechampignons und
hausgemachten Spatzle dazu Salatteller der Saison
19.-

Paniertes Schnitzel vom Schweineriicken mit Spatzle
oder Pommes frites und Salatteller
18,50

»Maultaschen nach altem Familienrezept”
Hausgemachte Maultaschen nach Originalrezept mit Zwiebelschmelze,
Kartoffelsalat und Blattsalat
14.-



Creme bralée mit gebackener Schokokugel auf Ananasragout und
Aprikosensorbet
11,80

»,Rhabarberlasagne”
Parfait , Kompott, Mousse und Sorbet von Rhabarber mit weillem
Nougateis
10,80

Quittenparfait an Balsamicokirschen , Zimteis und Amarettini
10,80

,Sorbet mit Pfiff“
Blutorangensorbet mit Liebl Blutorangengeist
5,50

Vanillerrahmeis mit heiRen Himbeeren
6,30

WalnulRRbecher mit WalnulReiscreme, Eierlikér und Sahne
7.-

Affogato — eine Kugel Vanillerahmeis mit Espresso
4,20

Gemischtes Eis mit Sahne
5,80



