Speisenkarte

Kalte und warme Vorspeisen

Knoblauchbuttertopfchen mit frischem Baguette 6,00 €

Ragout fin vom mageren Schweinefleisch im Napfchen, (iberbacken 7,50 €
mit Kdse, dazu Toast

Scheiben von frisch gerauchertem Lachs aus eigener Riucherei, dazu 10,50 €
Butter und Toast

Carpaccio vom argentinischen Rinderfilet, mariniert mit Balsamico 15,00 €
und Olivendl, dariiber frisch gehobelte Parmesanspine

Salate der Saison

Kleiner Salatteller mit hausgemachtem Joghurtdressing 6,50 €
Kleiner Salatteller mit gebratenen Hahnchenbrustfiletstreifen 8,00 €
Kleiner Salatteller mit Schafskase 8,00 €
Suppen

Klare Rinderkraftbriihe mit Eierstich und feinen Gemiisestreifen 6,00 €
Tomatencremésuppe mit gerosteten Schwarzbrotwiirfeln 6,00 €

Gebundene Wildsuppe mit Waldpilzen 6,50 €



Fischgerichte und Vegetarisches

In der Mandelhiille gebratenes Forellenfilet mit Krauterbutter,
Apfelrotkohl und Petersilienkartoffeln

Lachs gediinstet, mit frisch geschlagener Sauce Hollandaise,
Brokkolirdschen und Schwenkkartoffeln

Gediinstetes Zanderfilet mit frisch geschlagener Sauce Hollandaise,
dazu Zuckererbsenschoten und Wildreismischung

Gebackener Blumenkohl (paniert) mit Schwenkkartoffeln und Sauce
Hollandaise

Gemiiseplatte, wahlweise mit Waldpilzen oder gebratenem
Hahnchenbrustfilet und Schwenkkartoffeln

Typisch regionale Gerichte

Sachsischer Sauerbraten mit RosinensoRe, dazu Apfelrotkohl und
hausgemachte WickelkloRe oder KartoffelkloRe

Eine knusprige Flugentenkeule mit Apfelrotkohl und
Kartoffelkl6Ren

Braten von der Gansebrust mit Apfelrotkohl und
hausgemachten WickelkloRen oder KartoffelkloRen

Verschiedene Variationen vom Wild

Gespickter Hirschbraten in Wacholderrahm, mit Preiselbeeren, dazu
Apfelrotkohl und Kartoffelkl6Re

Zwei Perlhuhnbriiste im Speckmantel gebraten, mit Waldpilzen
und einer Preiselbeerbirne garniert, dazu Herzoginkartoffeln

»Wildvariation”, Gebratene Perlhuhnbrust, zwei Scheiben
Wildschweinriicken, gefiillt mit Backpflaumen und eine kleine

Hirschroulade, mit Pfifferlingen gefiillt, dazu Waldpilze und Apfelrotkohl,

eine Preiselbeerbirne, mit KartoffelkloR und Herzoginkartoffeln
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Steakgerichte und kurzgebratene Spezialititen

Zwei Hihnchenbrustfilets ,,Hawaii”, mit verschiedenen Friichten belegt 20,50 €
und Sauce Hollandaise (iberbacken, dazu Pommes frites

,Forstmeistersteak”, Schweinsriickensteak mit Waldpilzen und 21,00 €
Bratkartoffeln

Schweinsriickensteak ,au four” -mit feinem Ragout, {iberbacken mit 21,00 €
Edamer, dazu Pommes frites

,HirtenspieR“, Filetstiicke vom Rind, Schwein und Lamm, 22,50 €
gerducherter Brustspeck, Rauchwurst und Zwiebelscheiben, mit
griinen Bohnen und Bratkartoffeln

Argentinisches Rumpsteak (200g Rohgewicht) mit Krauterbutter und 29,00 €

PfeffersoBe, Speckbohnenbiindchen und Country Potatoes
(Wir verwenden bestes Fleisch in Premiumqualitit, unsere Rumpsteaks bieten
200 g reinen Fleischgenuss ohne Fettrand...)

,,Grillteller Hexenberg”, kleines Rumpsteak mit Grillwiirstchen, 25,50 €
eine kleine Hihnchenbrust und kleines Schweinsriickensteak auf

Bratkartoffeln angerichtet, garniert mit gefiiliter Grillzwiebel und

grillierter Tomate

Folgende Gerichte servieren wir lhnen auRerdem ab 17.00 Uhr

,,Folkloreplatte” 24,50 €
Geschmortes Riesenrippenstiick vom Schwein, deftig angerichtet mit
Bratkartoffeln und Speckbohnenbiindchen

,Kutscherjunge”, mit Buchenholz gerducherter Lachs- und Katenschinken 20,50 €
sowie Schweinslendchen, alles aus eigener Raucherei, dazu

Hausmacher - Blut- und Leberwurst aus dem Erzgebirge, deftig mit
Sauergemiise garniert, Butter und verschiedenes Brot

Unsere regionale Dessertempfehlung

Hausgemachtes Lebkuchenhalbgefrorenes mit Schokoladensplittern und 8,50 €
Spekulatiusstiickchen, garniert mit SchokosoRe und Amarettini

Hausgemachte Quarkkeulchen mit Apfelmus und Zimtzucker 7,00 €

Zwei kleine Palatschinken mit Heidelbeerfiillung, dazu eine Kugel Eis 6,50 €
Vanillegeschmack auf WaldbeerensoRe



