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Kalte Vorspeisen

Lammtranchen mit Birnen-Chutney 99 CzK.
Ginseleber(Paté de foie gras) 239 CzK.
Hausgemachtes Lammparfait mit Mandeln und Preiselbeeren-Gece 89 Czk

Feingeschnittener getrockneter Speck aus Sudtirol mit frischen Feigen 79 CzK.

Suppen
Spaigelcrémesuppe mit Krevetten 45 Czk
Ungarische Fischsuppe Haliszle“ 45 Czk

Tafelspitz serviert mit Meerrettich und Senf 95 CzK

Warme Vorspeisen
ZiegenKse gratiniert mit Lauch, Nussol und Honig 99 Czk
Weinbergschnecken mit Krduterbutter 159 Czk

JaKobsmuscheln mit Crevetten in ‘Butter gebraten mit Sauce Bernaise 169 Czk



Fleischgerichte

Beefsteak in Rahmpfeffersauce 249 Czk

Grilliertes Beefsteak mit Pflaumen und Preisselbeeren Sauce 249 Czk

Beefsoté mit Waldpilzen und Sauerrahm 219 Czk

Wienerschnitzel mit Kartoffelsalat 189 Czk
Kalbsmedaillon in Butter gebraten mit griinem Spargel 189 Czk
Schuweinefilet mit Ragout aus Fierschwammen und Petersilien 139 CzK
Grillierte Schweinefile-Medaillons mit Tomatencremesauce 129 Czk

HuhnerschenKelspiess mit Paprika und Wurst auf dem Zitrononhalm aufgespiesst,
mit Sauce aus Paprika und Schalotte 149 CzK

HuhnerschenKel mit Speck gespicKt, KnoblauchKruste auf Blattspinat 139 CzK
Gebratene Entenbrust in schwarzer Sauce mit Ingwer-und Anis-Aroma 189 CzK

Gebratene Entenbrust mit gerosteten BabyKarotten und Koriander Aroma 189 Czk

Romanow Lammfleisch aus der Farm Kosik

Lammfleisch am Spiess mit Speck und Zwiebel, hausgemachten Tomaten Chutney 169 CzK.
Gebratenes LammKotelett mit Rosmarine, und Knoblauch Chips 199 Czk.

Gebratene Lammschnitzelchen mit Parmesan Geschmack 189 Czk.

Fischspeisen

Zanderfilet vom Grill mit gebackenen Ttomaten 169 CzK



Thunfischfilet grilliert, mit Sardellenbutter,Schnittlauch und Safran-Reduktion 269 Czk
Grillierter Lachs mit Spinatblatt unterlegt, Walnussol 139 Czk
Grillierter Heilbutt mit Petersilienbutter 169 Czk
Gebratene Dorade mit ReduKtion aus Truffeln und Champignons 199 Czk

Geyrillte Tiger-Crevetten, Tomaten und Paprika, mit Knoblauch-Geschmack und Rosmarin-Aroma
199 Czk

Beliebte Speisen aus der Osterreich-Ungarischer Epoche
Hausgemachte Kartoffell- Halusky mit Brimsenkdse und Speck 89 CzK.
Wienergulasch mit Zwiebeln und Semmelknodeln 119 CzK
Gespickter Schueinebraten, Sauerkraut, und Semmelknodeln 119 Czk

Gebratene Ente, Rot- und Weisskraut, Knodelvariationen 169 Czk

‘Vegetarisches

Griine Spargel auf ‘Butter und Paniermehl mit Kriuter-Dip 109 Czk

Warmer Salat aus grilliertem Gemuse mit Chilli Sauce 109 CzK.

Warme und Kalte Desserts
Sachertorte mit Sahne 59 Czk
Variationen mit Karamel- und Nuss- Eiscreme 59 Czk
Kaiserschmarrn mit Himbeersauce 69 Czk
Gebratene Apfelscheiben im Weinteig, Nelkenzucker, Vanille Fiscreme 69 CzK.

Hausgemachte Powideltischchen mit Mohn bestreut 69 CzK



Kaseauswahl

Auswahl von tschechischen und mihrischen Kise mit Obst und Niissen 89 Czk

Beilagen
SalzKartoffeln 39 Czk
Kartoffelstock mit Knoblauch 39 Czk

Kriuterkartoffeln frittiert 39 Czk

Pommes Frites 39 CzK
Kartoffelsalat 39 Czk
Kartoffelspitzle 39 Czk

Broccoli Piirée 39 CzK

Reis gedampft mit Schnittlauch 39 Czk.
Gebratene Bohnen mit Speck 39 CzK.
Semmelknodel 39 Czk

Brotchenknidel 39 Czk

Kleine und Grosse Gemiisesalate



Gurkensalat 49 Czk
Tomatensalat 49 Czk

Gemischter Gemiisesala 49 Czkt

Grosser Gemiisesalat mit Oliven und Fetakdse 99 Czk
Blittersalat, Hithnerfleisch und TrocKentomaten 99 Czk

Grosser gemischter Salat mit Meeresfriichten 139 Czk



