
 
Samstag 20.4.24 SPARGELMENÜ  

 
Mittagsmenü am 20. März 2024 

 
Rindsuppe mit Fleischstrudel und Gemüse 

 
1)                Kalbsnierenbraten 

gerollt und langsam gebraten 
dazu Erbsenreis 

25,- 
 

oder 
 

2)            Bärlauch-Grammelrisotto 
dazu lauwarmer Beinschinken 

22,- 
 
 

Gänserillet (Verhackertes vom Gansl)  
 

zum Mitnehmen  9,-  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

Empfehlung des Tages 

Bärlauchcremesuppe aufgeschäumt mit gebackenem Bärlauchtopfenknödel  9,- 
Gansleinmachsuppe mit Kaiserknödel  9,-   

Klare Hühnersuppe mit Nudeln  7,- 
Erdäpfelsuppe mit getrockneten Steinpilzen  8,- 

Kürbis-Kokossuppe-Vanillesuppe mit gehackten Kürbiskernen & Kernöl  10,- 
Französische Zwiebelsuppe mit knusprigem Kaspressknödel  12,- 

Weiße Kalbskuttlflecksuppe (Prager Art)  9,-  
Klare Wildkraftsuppe,Sherry, Grießnockerl,Knochenmark, Lauch, Thymian  14,- 

Selleriesuppe aufgeschäumt mit hausgemachtem Kalbsbriesravioli  12,- 
Gänserillet (Verhackertes vom Gansl) dazu ofenfrisches Brot  10,-  

Kalbsleberterrine auf Sauce Cumberland mit Pistazie und Brioche  16,- 
Kalbszüngerlsulz, Apfelessig, weiches Ei, gepickelte Zwiebel, Paradeiser 16,- 

***** 

Halbes Backhuhn fast ausgelöst dazu Endivien-Erdäpfelsalat  25,- 
Wildfleischknödel gebacken auf Bärlauchgröstl  24,-  
Duett vom Reh (Schlögl rosa gebraten, Geschmortes in Rotweinsauce)  39,-  
 auf Belugalinsen dazu verkehrte Grammelknödel   
Schulterscherzl gekocht, Apfelkren, Schnittlauchsauce, Erdäpfelschmarren  24,- 
Faschiertes Kalbsbutterschnitzel dazu Erdäpfelpüree mit Röstzwiebeln  29,-  
Kalbsschulterscherzl,Semmelkrenkruste, Bärlauchgemüse, Erdäpfelschmarren 26,- 
Kalbsrahmgulasch dazu hausgemachte Butternockerl  27,- 
Cordon Bleu vom Kalb mit Beinschinken und Käse, Vogerl-Erdäpfelsalat 36,- 
Surbraten dazu Erdäpfelknödel und warmer Krautsalat  24,-  
Schweinslungenbraten rosa auf Schwammerlsauce dazu Kräuternockerl  28,-  
Schweinsbauch „Steirisch“ mit Wurzelgemüse & frischem Kren,Salzerdäpfel 24,-  
Kalbsherz geschmort in Girardi-Senfsauce dazu frische Nudeln  28,-  
Kalbsleber geröstet mit Zwiebel, Honig und Balsamico, Erdäpfelpüree  24,- 
Kalbsleber gebacken dazu Endivien-Erdäpfelsalat  24,- 
Reisfleisch mit geriebenem Parmesan dazu Gurkenrahmsalat  19,- 
Tiroler Gröstl mit Spiegelei dazu Blattsalat  18,-  
Blunzengröstl knusprig gebraten mit frischem Kren dazu Krautsalat  18,-  
Hausgemachte Bärlauchnockerl mit Ei und cremigem Dotter, Blattsalat  18,- 
Bärlauchgemüse mit Spiegelei dazu Erdäpfelschmarren  16,-  
Asiatische Glasnudeln dazu Gemüsesugo und frischer Basilikum  27,-  
Gnocchi mit Kürbis-Ziegenkäsefüllung auf Bärlauchcreme  26,- 
 
 
 



 
 

Fischkarte 
Vorspeisen und Suppen  

 

Riesengarnelen mariniert in Cocktailsauce  16,-  
mit essreifer Avocado und Orangenfilets  

 

Duett von der Gillardeau Auster  18,-  
- Klassisch mit Zitronenspalte  

- Japanisch mit Sakemarinade und Wasabicaviar 
 

Bouillabaise (französische Fischsuppe)  31,-  
mit pochierten Fischfilets, Garnelen und Muschelfleisch  
serviert mit Sauce Rouille und ofenfrischem Baguette  

 

Zweierlei von der Jakobsmuschel  18,-  
- Sashimi auf Wakame (Meergrassalat)  
- Kurz gebraten auf Sweet-Chili-Kraut  

  
Hauptspeisen 

 

Kabeljaufilet gebacken dazu Erdäpfelsalat  26,-  
 

Branzino- und Kingfishfilet (Hamachi) gebraten  38,-  
auf Safran-Chili-Risotto mit Pak-Choi und Limettenschaum  

 

Oktopus und halber Langustenschwanz gebraten  56,-  
auf asiatishen Udonnudel mit gebratenem Chili-Wokgemüse  

 

Seeteufelmedaillon und Jakobsmuschel gebraten  38,-  
im roten Spitzpaprikaschaum  

dazu verkehrte Grammelknödel und knuspriger Speck  
 
 
   


