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Saulg Ermerams

KARTOFFEL-STEINPILZCREMESUPPE mit gerdsteten Pinienkernen, 7,90
frischen Kriutern und Stangenweif$brot

Gebratene Tintenfische , Patagonia” mit getrockneten Tomaten, Oliven, 17,90
Artischocken und gerosteten Cashewniissen auf SPINATSALAT
in Balsamicodressing, serviert mit Olivenbrot

Hiihnerbriistchen in Cornflakesmantel gebacken auf bunten MARKT- 17,90
SALATEN in Curry-Kokosdressing mit gerdsteten Erdniissen,
gebackener Ananas und Knoblauchbaguette

Gratinierter BERGZIEGENKASE auf Gemiisecarpaccio mit Borettane 16,90
Zwiebeln, Rucolapesto und gefiillten Weinblittern, serviert mit
gerostetem Olivenciabatta

Miinchner BREZNKNODELGROSTL mit Egerlingen, Schalotten und 15,90
frischen Kriutern, serviert mit zwei Spiegeleiern, glasierten
Rosenkohlrioschen und Kiirbisconfit

Lachsforellenfilet in Zitronenpfeffer gebraten auf BANDNUDELN in Noilly 18,90
Pratsauce mit glasiertem Honigfenchel, Broccoliroschen und
Kaiserschoten, serviert mit gehobeltem Parmesan

Geschmortes OCHSENBACKERL mit sautierten Egerlingen und Thymian 23,90
in kriftiger Burqundersauce, serviert mit Rosenkohlrdschen, glasiertem
Marktgemiise und gerdsteten Breznknddel

Gediinstetes PERLHUHNBRUSTCHEN aus dem Ingwer-Honigsud auf 25,90
Orangenrisotto mit konfierten Kirschtomaten, gebackenen Broccolirdschen
und glasierten Kirschtomaten, serviert mit Kiirbisconfit

RINDERLENDENSTEAK , Strindberg” mit gestofSenem Bergpfeffer in der 32,90
Zuwiebelkruste gebraten auf Portweinsauce, serviert mit Bohnenbiindchen,
Kalifornischen Speckpflaumen und Bratkartoffeln

FISCHTOPF vom Seeteufel, Kabeljaufilet & Riesengarnelen in Hummer- 25,90
sauce mit glasiertem Pernodfenchel, Broccoliroschen und
gekriuterten Butterkartoffeln

St. Emmerams APFELPFANNKUCHEN mit gerosteten Haselniissen, Zimt 10,90
und Vanilleeis (Zubereitung ca. 15 Min.)

Guten Appetit!!




