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KONIG VON PREUSSEN

Le plat du jour

Unser Tagesment fur 30€

Amuse Bouche
Jkleiner GruB aus der Kiche*

i
ey

Frihlingssalat
mit gerdsteten Kérnern und Sprossen

i
e

Knusprig gebackene Hahnchenbrust
mit Kartoffel-Gurkensalat und hausgemachter Sauce Remoulade

i
e

Mini Dessert ,hei3 & kalt”
mit einem Espresso

- Menupreis 30 -



KONIG VON PREUSSEN

Aperitif Empfehlung

Champagne Ruffin & Fils Champagne Ruffin & Fils
La Cuvée Volubile Rosé Blanc de Blanc Chardonnay d'Or
Pinot Noir, Pinot Meunier, Chardonnay 100% Chardonnay
0,1-95010,75 - 60,- 0,1-95010,75 - 60.-
Suppen

Rinder Consommé
mit GrieBkl6Bchen und GemUsejulienne
9,50

Barlauchcremesuppe
mit Croutons und Raucherlachs
10,50

Zitronengras-Curry Suppe
mit Kokosschaum und gebackener Black Tiger Garnele
10,50

Vorspeisen

Frihlingssalat
mit Rohkostsalat, Blattsalat und Krauterdressing
klein 8,50 / groB 13,50

Gegrillter Pulpo und gelierte Gazpacho
mit Rucola, Tramezzini und gepickeltem GemUse
19

Rindertatar vom Black Angus ,klassisch”
mit Wachtelei, Krautersalat und gerdstetem Brot
19

Vegane Friihlingsbowl von SiBkartoffeln, Quinoa und Radieschen
mit Avokado, Sesam und Miso
18

Warme Vorspeisen

Barlauch Risotto
mit gebackener Black Tiger Garnele und geschmolzene Cherrytomaten
16
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Wald und Wiesen

Besondere Empfehlung der Kiiche

Chateau briand (ca 400g) am Tisch tranchiert
dazu Blattspinat, Triffeljus und Parmesankrapfen
90

Schwarzwaldschnitzel
(Schweineschnitzel Uberbacken mit Gewirzmayonnaise und Champignon a la Creme)
mit Pommes frites
21

Albtalfiletrahmpfannle
Lendchen von Schwein und Rind in Cognac-Pfefferrahmsauce
mit Champignons und Kartoffelballchen
31

Rinderriickensteak von der deutschen Farse
mit hausgemachter Barlauchbutter, GrillgemUse und Risoleekartoffeln
37,50

48h Stunden geschmortes Short Rib
mit Rostzwiebeln, Estragonmajo, Lauchherz und cremiger Polenta
36

Franzosische Label Rouge Maispoulardenbrust
mit Morcheln, Madeirajus, grinem Spargelrisotto und GewUrztomaten Gremolata
30

Jagerschissel ,Forsterin Art*
mit Semmelknddel und Preiselbeeren
26,70

Wildteller ,,Hubertus*
mit Steinpilzen, handgeschabten Spétzle und Preiselbeeren
29
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Fluss und Meer

Gegrillte Forelle aus dem Eyachtal ,Feinschmecker Art"
mit Buttermandeln, Dampfkartoffeln und zerlassener Butter
29

Medaillons vom schottischen Seeteufel mit Lardo gebraten
dazu Fregola Sarda, Bérlauch und geschmolzene Cherrytomaten
40

Badische Hechtkl6Bchen an Rieslingschaum
mit frischem Blattspinat und Fettuccine
27,80

Vegetarisch

Griines Spargelrisotto
mit Rucola, pinienkernen und geschmolzene Cherrytomaten
24,50

Indisches Kichererbsen-Kartoffelcurry
mit Cashewkernen, Naanbrot, Brokkoli und Humus
25,60
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Dessert

Lavakuchen mit fllissigem Kern (Zubereitungszeit 15 Minuten)
mit hausgemachtem Mandeleis und Kumqguats
12,00

Créme Brilée von der Tonkabohne
mit exotischen Frichten und Zitronensorbet
10,50

Hausgemachtes Honigmohneis
mit Zimtschaum und roter Gritze
10,50

Mini Dessert ,heiB & kalt*
mit einem Espresso
8,50

Bourbon Vanilleeis

mit heiBen Himbeeren und Sahne
8,50

Digestifempfehlung

Scheibel PREMIUM Scheibel PREMIUMplus Scheibel PREMIUMplus
Williams / Himbeer / Marille Moorbirne Altes Pflimle
2cl 5,50 2c 7,50 2cl 7,50
Scheibel ALTE ZEIT Scheibel ALTE ZEIT Scheibel ALTE ZEIT
Wilder Berg Kirsch Zibartle Wild Himbeer

2cl 9 - 2cl 9,50 2cl 12.-



