* abgelagerte Steaks

vom Roastbeef, Filet, Huifte
* verschiedene gefiillte Braten
» geflillte Kalbsbrust nach GroBmutter Art
* Kalbsrollbraten mit feiner Gemusefiillung
* Kalbsnierenbraten

mild gesalzenes Schaufele mit oder ohne
Knochen, Rollschinkle, Knochenschinkle,
Rinderzunge, Putenrollschinken, geraucherte
Gansebrust, Lachsschinken, Kinnbackle

Lammbkeule frisch oder mit feiner
Krauterknoblauchmarinade gewtirzt

* Rehkeule mit oder ohne Knochen

* Hirschbraten, Hirschsteaks

* Hirschgulasch mariniert

* Wildschweinbraten aus der Keule mariniert

Zu allen Wildgerichten empfehlen wir

unsere hausgemachten WildsoB3en
(bitte rechtzeitig vorbestellen!)

Sauerbraten eingelegt

vom Jungrind aus der Region 100g
Kalbsbrust

nach Omas Art gefillt 100g
Feinschmeckeraufschnitt 100g

Wiener Wiirstchen, kesselfrisch  100g

* Deutsche Freilandgans

* Freiland Barbarie Flugente
* Baby-Pute, Gansekeule

* Hahnchenkeule, Frischhahnche
* Hahnchenbriistchen (auch gefiillt)

* Entenbrustfilet (auch mit Blattspinatfiillung)
(bitte rechtzeitig vorbestellen!)

*ebkuchenmousse mit feiner Vanillesauce

Fiir Sie bereiten wir lhre Bratenspezialitaten
kichenfertig vor. Mit wenigen Handgriffen
gelingt ein perfektes Weihnachtsmenu.

mit Ricotta-Steinpilz-Flllung oder
Kalbsbrat-Krauter-Fullung

mit Frihlings-, Florentiner-, Gemiise- oder
Brokkolifiillung

gefillt nach GroBmutter Art

verschieden gefiillt

hausgemacht

Fladle, Krauterfladle, BratkloBle, MarkkloBle

* verschiedene Schmalzprodukte und
Leberpaté im Glas

* Schinkenspezialitaten

* Mousse und Leberpaté im Glas

* luftgetrocknete und geraucherte
Schinkenspezialitaten

* Wildpfeffer ,,Hubertus* in feiner
Wildrahmsauce

* Rinderzunge in Madeirasauce

* Sauerbraten mit feiner Rotweinsauce

* Schweinefiletchen in Champignonrahmsauce

* Kalbsbackle in feiner Portweinsauce

* LachsschaumkloBchen in Rieslingsauce

* Champignon-,Wildrahm- oder Rieslingsauce
* Rinderkraftbrihe hausgemacht
fur eine klare Suppe oder zum Fondue




