Meni Vorschlage

Suppen

K erbel cremesuppe mit Vollkorncroutons 3,60
*
Steckriibensuppe mit Wasabi-Sesamcrouton 3,60
Maronicremesuppe mit Parmaschiffchen 3,90
*
Gefullte Pfannkuchenrouladen mit Rinderkraftbriihe 3,90
*
M eerrettichcremesuppe mit Sellerie-Chips, Kerndl 3,80
*
FluRkrebsesuppe mit Einlage 4,50
*
Klare Tomatensuppe mit Basilikumnockerl 3,80
*

Petersiliensuppe mit Birne und Speck 3,60
*

Thai Kokos-Ingwersuppe 3,90

Vorspeisen
Rucolasalat mit Wildschweinsalami, Parmesan, Bal samico-Dressing 7,50
Kleiner Pilzstrudel auf Schnittlauchrahm im Salatkranz 7,00
Kaisergranat an Salatbouquet init Senf-Oliven Marinade 9,00
Saiblingsfilet im Sesammantel auf rote Beete*Carpaccio, Limettendressing, Salatstrauf3 8,00
Hausgebei zter Lachsforelle im Salatkranz mit Kerndl, und Kartoffelstroh 7,90
Mediterraner Gemusetartar mit Oliven-Frischkasenockerl, fel garniert 7,50
Feldsalat mit gebratenen Champi gnorls, mit Walnussdressing-Dressing 6,90
Speckwrst gebraten auf zweierlel Linsen, dazu Salatstraul? 6,90
Sorbets

Pro Person 2,30
Limetten-Cocos-Cassis-Griiner Apfel-Aprikosen-Ananas-Himbeer -Mango
*



Hauptgang
Entenbrust ,,rosa’ an Portweinschaum mit gEfUIItem Kartoffelnest, Maroni Roulade 14,00
Schweinefilet im Speckmantel auf Zucchi nistieifen, Gorgonzolarahm, Kartoffelwirfel 13,00
Kabsriuicken auf Hokkaido-K Urbis und Roienkohl , Dijonsenf, Kartofel platzchen 16,00
Wiener Tafelspitz auf Wirsing-Kdrbisrahm, dazu Schnittlauchkartoffeln 12,50
Schweinefilet Tandoori an Linsen-Graubenrisotto, Ananas-Korianda-Pesto 13,30

*

Hirsch-Kotelette vom Grill mit Maroni, Cra;nberries, Kartoffel platzchen, Broccoli 16,00
Kabsfilet auf Gemiisebeet mit TUerI rahm und Engelhaarnudeln 16,50
Perlhuhnbrust mit Olivenfillung aui Safran-Risotto Ruccola-Pesto 13,50
Bayerischer Entenbraten mit Rosmarin, gefiillte Birne, Blaukraut und Kartoffelknodel 13,00
Fisch
Schwarze Heilbutt gebraten auf Gurken-V\iasabi Spiegdl, getruffelte Kartoffeln 14,50
Saiblingsfilet , Aumuhle* auf Engelshaarnuqkeln mit KUrbis und Rosenkohl garniert 13,50
Toskanischer Seeteufel-Turm mit GenlUse und dazu Krauter Polenttaler 13,80
Zanderfilet gebraten auf Wirsing-Kirbis *Ragout mit Kerndl und Dreikornreis 13,30
Schottisches Lachsfilet mit Pfeffer-Ingwer Kruste auf Selleriepiiree, Strohgemtise 13,00
Vegetarisch
Topfenbergké&senockerl mit Kriaiuter Dip und Salatbouguet 8,30
Kartoffel-K trbisstrudel iUf Schnittlauchrahm, 8,40
Gemuisespief3 gebacken mit Gurken-Wasabi Dip 8,40
Sauerkraut-Reibrdatschi mit Kcirbel rahm und Salatbouguet 8,10

Polenta Kranz mit Waldpilzragout und Ruccola-Pesto 8,30
*



Nachtisch
Grand Marnier Parfait auf Orangen-Feigenféacher fein garniert 5,00

Orangen-Zitronen Gelee mit Kokoscreme 4,90

*

Ziegenkése Uberbacken mit Rosmarin Feigen und Honig mariniert 5,20
Schoko-Panna-Cotta mit gegrillter Ananas 4,80
Marillenknodel mit Butterbrosel und Zimteis 4,80

Schokotissimo mit Vanilleschaum und Friichten 5,00

*

Blétterteig Lasagne mit zweierlel Mousse Fillung Beeren garniert 5,00

Schwarzer Holunder Parfai*t mit Rosmarin Feigen 4,90
Joghurt-Mango Cren:e im Schiffchen 4,90
Mousse au chocol at m*it Holunder Birne 4,80
Apfel-Kokos Ringe mit Irlgwer —Honig Topfen 4,90
Scheiterhaufen mit Vanillesauce 4,80
Bratapfel mit Marzipan-Wal nUsstLI ung an warmem Mohnspiegel 4,90
Pochierter Glihweinapfel Tit L ebkuchenmousse 5,00

M ascarpone-Creme mit Mangoféacher 4,80

Mit Freundlichen Griissen

Richard Weil3

Landgasthof Rittergltl Ebenhauser Str. 26 in 82057 Irschenhausen
Bel Rickfragen bitte die Tel. 08178-3803 oder Fax. 95057
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