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Herbstkarte
Vorspeisen

Warmer Salat von junger Roter Bete, Petersilie ¢> Rapskerndl
Ein marinierter Kopfsalat

Romanasalatherz, Apfelvinaigrette ¢ Comté Grande Garde
Gesalzene Pellkartoffel, Munster d’Alsace & Kiimmelvinaigrette

Geschmorter Spitzkohl ¢ Gruyere de Garde — 2 Jahre gereift

Dr. Filips Pilze ¢ Fenchelsaat, Olivendl ¢ Zitrone

Gratinierter Ziegenfrischkise
Ptalzer Kastanienhonig & Herbstsalat

Dose bretonische Sardinen - Be/e-1/oise Quiberon

Lauwarm mariniertes Lachsfilet ¢ Olivenol
Junger Knoblauch, wildes Fenchelkraut

Franzoésische Landterrine mit Kurbischutney

Roastbeefsalat ¢ Apfel
Endivie, Rostbrot ¢ Schmorzwiebeln

Variation von Vorspeisen — ab 4 Personen nur tischweise

12 €
14 €
16 €
16 €

18 €

18 €

20 €

10 €

24 €

16 €

24 €

35 € p.P.

Alle Zutaten anfSer den unten genannten stammen ans ikologischer Landwirtschaft und Erzengung, DE-OKO-006.

Die Kise Gruyere, Comté und Munster stammen vom renommierten Affineur Maitre JE' Antony.
Diese stammen von ansgesuchten, kleinen Hifen, die meist nicht bio-zertifiziert sind.



Herbstkarte
Hauptgerichte

Dr. Filips Pilze im Kriuterrahm
Spitzkraut ¢ Spinat-Semmelknédel

Tarte von geschmorten jungen Zwiebeln
Rote Bete, Kiimmelsahne ¢ Graubundner Bergkase

Cordon Bleu vom Hillischen Landschwein
mit Gruyere & Kartoffel-Endiviensalat mit Barenbrunner Ei

Riuckensteak vom Hohenloher Rind mit Knoblauchkruste
Portweinjus, Wurzelpetersilie ¢ Bratkartotfeln

Gebratenes Filet vom Rheinwels
Balsamico-Rahmlinsengemiise

Lachsfilet mit Petersilien-Verjusbutter
Chicorée & Kartoffelmousseline

@YD

Herbstkarte
Nachspeisen

Ruppertsberger Haselnusswolkchen
Créme Bralée

Warmer Apfelstrudel

Apfelsorbet ¢ Apfelbrand

Dr. Biirklin-Wolf Rieslingeis

Warmer Milchrahmschmart’n - 2 Personen
Heimisches Apfelmus mit Vanilleeis

Affinierter Rohmilchkise Maitre JF Antony — vom Wagen

EYD

34 €

32 €

39 €

45 €

29 €

36 €

4 €
10 €
10 €
10 €
10 €
12 €
15€
26 €
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Meniis
Servieren wir gerne auf 1 orbestellung ab 2 Personen

EYD

Alle Zutaten aufSer den unten genannten sind BIO, stammen also aus ikologischer Landwirtschaft und Ergengung,
DE-OKO-006.

Der Robmilchkdse von Maitre [F Antony stanmmt von ansgesuchten, kleinen Hifen, die meist nicht bio-zertifiziert sind.
Der Rheimwels stammt ans Wildfang und ist damit nicht bio-ertifiierbar.
Fiir Informationen beziiglich der Allergene diirfen Sie sich gerne an unser Serviceteam wenden.

Wir bitten Sie, aus Riicksicht auf Thre Mitmenschen, anf den Einsatz von Mediengerdten im Restanrant zu verzichten.
EYD

Titelbild
wDer Koch im Garten
Angefertigt von Lutz Briutigam fiir das Hofgnt Ruppertsberg
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Je nach Verfiigharkeit kinnen die Gerichte variieren.



