Z.él’lr'nger
Stubeén

WEILHEIM/TECK

Sehr geehrter Gast,

vor Ihnen liegen unsere aktuellen Mentvorschlage.

Sie sollen Thnen Impulse und Ideen geben, wie Sie ihre Feier

in unserm Hause kulinarisch gestalten konnen.

Dabei sind Ihnen keine Grenzen gesetzt, kombinieren und variieren Sie die
Gerichte ganz nach Ihrem individuellen Geschmack.

Hinter den einzelnen Gerichten steht immer der Einzelpreis, dass sie bei
eventuellen Veranderungen auch gleich wissen, was sich im Mendipreis andert.

Bei einem personlichen Gesprachstermin in unserem Hause werden wir Sie
ausfuhrlich beraten und mit Ihnen zusammen IThr Wunschmenti
zusammenstellen, die passenden Weine aus unserem gut sortierten Weinkeller
auswahlen und die Dekoration abstimmen.
Selbstverstandlich versuchen wir immer auf die saisonalen Gegebenheiten
einzugehen, ob Spargel, Erdbeeren, Pfifferlinge oder Kiirbis.
Wir verwenden ausschlieBlich frische und hochwertige Produkte, die unser
Team um Kiichenmeister Harald Hartmann speziell fiir Sie zubereitet.
Sie werden es schmecken!
Ihre Ansprechpartner fur samtliche Fragen im Zusammenhang mit Ihrer Feier
sind:

Herr Hartmann

Kichenmeister

*

Frau Hartmann

Es wiirde uns freuen, mit Ihnen tber die Gestaltung Ihres Festes zu sprechen
und daftir unser Bestes geben zu dirfen.
Bitte vereinbaren Sie mit uns einen Termin.

Kontakt
Hartmann Gastronomie GmbH
Helfersbergweg 9
73235 Weilheim Teck
Telefon: 07023/909495
Telefax: 07023/909496
e.mail: zaehringer-stuben@t-online.de
www.zaehringer-stuben.de



MENU VORSCHLAGE

i

Kraftbrihe mit Kalbfleischkl63chen 420 ¢
*kkkk
Knackige Blattsalate mit Croutons
und Rohkoststreifen 40 e
*kkkk
Festtagsbraten vom Schwein und Rind
hausgemachte Spatzle, Kroketten
und Gemuise 12,50 € ab 25 Personen
*kkkk
Vienetta Blatter- Eistortchen
mit frischen Friichten und Sahne ss0¢

L& d

MINU L

Kraftbriihe mit Gemiuse- Bratstrudel 2.20¢

*kkk*k

Gemischter Salatteller ss0¢
**kkkk
Kalbsrahmbraten aus der Schulter geschnitten
in feiner Rahmsolle mit hausgemachten Spatzle
Herzoginkartoffeln, Mandelbroccoli 15,90 €ab 25 personen
**kkkk
Birnen- Sauerrahmmousse
an leicht mariniertem Birnenféacher mit Schokoladeneis 6soe

Hensi 5

Gemiusecremesuppe mit Quark- GefliigelkloRchen 4,20 ¢

*kk*x

Bunter Blattsalat mit Croutons 450 ¢

*kkkk

Schweinelendchen am Stilick gebraten in feiner Pilzrahnmsolie
mit Spatzle Kroketten und Gemusestiften 16,00

*kkkk

Heille Himbeeren mit Vanilleeis und Sahne sgoe



MENU +

Brokkolicremesuppe
mit Raucherlachsstreifen 4,80 ¢
*kkkk
Marinierte Melonenspalten in Portwein
mit Stdtiroler Schinken kleinem Blattsalat
WeilRbrot

9,20€¢
*hhkk

Gemischte Lendchen vom Schwein und Rind
in feiner PilzrahmsolRe mit hausgemachten Spatzle,
Kroketten und zartem Gemuise 18,90 ¢
**kkkk

Erfrischende Sorbets mit frischen Friichten der Saison 7.30¢

MENU S

Tomatenkraftbrihe
mit Basilikumkldchen 4,70¢

*kkkk

Allerlei vom Lachs an
kleinem Blattsalat
Weiltbrot und Butter 11,90¢

*kkkk

Duett von der Poulardenbrust mit Waldpilzen gefllt,
sowie Schweinemedaillons
in Sherrysahne

mit Safrannudeln und Rostitalern Gemiise 17,50 ¢
*kkkk

Gebackene Apfelkichle
Premium Vanilleeis und Sahne s,s0¢



MENU &

Kresseschaumsuppe
mit RotebeetekloRchen 4s0¢

*khkkkk

Lauwarmer Gemisesalat mit
gebratenen Zandermedaillons
In Zitronenbutter 11,90¢

*khkkkk

Rindermedaillon, Schweinemedaillon und Medaillon von der
Kalbshiifte auf zwei SoRen mit Spéatzle und Herzoginkartoffeln, dazu
Gemuse der Saison 19,9 ¢

*khkkkk

Tiramisu vom Apfel
mit Brombeer- Creme-Fraiche- Eis an rotem Fruchtmarkspiegel 7,90 ¢

MENU 7

Mousse von der geraucherten Forelle

an gruner Sol3e mit rotem Kaviar
Weillbrot und Butter 10,90 ¢

*kkkk

Geflugelkraftbriihe mit gebackenen Kartoffelravioli 4,70 ¢

*kkkk

Gekrauterte Kalbshifte am Stlick gebraten auf Rautengemise in feiner
Trollingersol3e mit Spatzle und Kartoffel- Polentanocken 1950 ¢

*kkkk

Tortchen vom Himbeermousse auf Kiwicarpaccio
mit leckerem Premiumeis s,00 ¢



MENU &

Pilzkrauterschaumsuppe
mit Speckknddele s,10¢
*kkkk
Gebratenes von der Ganseleber auf Wisingfleckerl
Kirbischutney, Polenta 13,90 ¢

*khkkkk

Rosa gebratenes Lammriickenfilet im Brotmantel
auf provenzalischem Gemidise
mit Knoblauchkarttffele 2300 ¢
*kkkk
Gebackene Marillenknddel an leichtem Pfirsichschaum
mit Premium- Eis 7,80¢

MENIU 9

Klare Ochsenschwanzsuppe
mit Einlage s10¢
**kkkk
Warm geraucherte Entenbrust an Salatbukett

in feiner Orangenmarinade 1190¢
*khkkkk

Kalbsriickensteak in der Krauter- Pilzkruste
Kressespatzle, Kartoffelnocken
feines Gemuse, Portweinsolie 23,90 ¢

*kkkk

Mousse von der Schokolade mit Straciatllaeis
und frischen Frichten 780 ¢



MENIU 10

Zweierlei Paprikaschaumsuppe
mit gebratenem Scampi 7.30¢

*khkkkk

Gebratene Seeteufelmedaillons mit Tomaten- Olivenschmelze

auf Safranrisotto 14,90 ¢
*kkkk

Kalbsfilet im Speckmantel auf Ragout von Morcheln und griinem

Spargel dazu servieren wir Herzoginkartoffeln 2s50¢
*kkkk

Allerlei vom Apfel s20¢

MENIU 12

Schaumsuppe von der Petersilienwurzel
mit LachsschaumkloRchen se0e
**kkkk
Rapunzelsalat mit gebackenem Kalbsbries
Speck und Birne 11,90¢
**kkkk
Rehruckenfilet mit gebratenen Steinpilzen auf Rosenkohlblattern
mit Walnussspatzle, Rahmschupfnudeln, Wacholdersolie 2650 ¢
*khkkkk
Joghurt- Maracuja-Tortchen an hausgemachtem Eis
von der Himbeere und frischen Frichten s20¢



