Gönnen Sie sich einen Aperitiv…
1 Glas Veilchenspritz 
(Weisswein, Veilchensirup, Soda, Minze, Limette)
O
€ 3.90
0,3l Baumgartner Zwickl hell vom Fass
O
€ 3.40

Unsere Küche empfiehlt

Bärlauchschaumsuppe                                                 A, G, L
mit Brotcroutons
€  3.90
wild garlic cream with bread croutons

„Bärlauch-Cordon Bleu“                                              A, C, G
Gebackene Putenbrust gefüllt mit Schinken, 
Bärlauchfrischkäse und Speck, dazu Reis
€ 13.90
Breaded escalope of turkey filled with ham, wild garlic cream cheese and bacon with rice

Schnitte vom Lammschlögl                          A, C, F, G, M 
auf Kartoffelcreme dazu Fisolen im Speckmantel
€ 13.90
grilled lamb kotelett´s with potatoe-bacon roulade, green beens and wild garlic cream

Gebratener Bachsaibling 
A, G, O
dazu Salzkartoffeln und zerlassene Bärlauchbutter

€ 14.90
Grilled brook trout with wild garlic butter and potatoes
Gegrillte Garnelen  
  A, C, G, D, M
auf selbstgemachter Pasta in Bärlauchrahm

€ 16.90

grilled prawns on homemade pasta with wild garlic cream

Rahm-Spätzle mit Bärlauch,                                         A, C, G
Schinkenstreifen und Käse überbacken
€ 11.90
spätzle with wild garlic, cream, sliced ham, cheese

„Frühlingssalat“
F, H, M, N, O 

Triologie von gebackenem Hühnerfilet, Garnelen vom Grill und gebratenem Schafskäsewürfel im Speckmantel auf Salatvariation mit Bärlauchöl
€ 11.90
variation of breaded chicken filet, grilled prawns  and cheep cheese in bacon on salat 
Als Dessert empfehlen wir:
2 Stk. Topfen-Nougatknödel im Kokosmantel 

mit Vanielleis und Schlagsahne
A, C, G€   5.90
Boiled white cheese dumplings filled with nougat in coco crust with vanilla ice and whipped cream
