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Wildkarte 

Suppen

Cappuccino von der Wildkraftbrühe

mit gerösteten Pinienkernen

 € 4,00

Rahmsüppchen vom Wild 

mit Creme fraiche

€ 4,50

Vorspeisen

Gebratene Leber vom Rothirsch

an warmem Apfelmus und Rotweinjus

€ 11,00

Hausgeräucherter Wildschinken

mit einem frischen Salat der Saison,

angerichtet mit hausgemachtem Apfel-Chili-Chuttney

€ 10,00

Hauptgerichte

Wildragout mit sautierten Waldpilzen,
mit Preiselbeeren garniert,

dazu Rotkohl und handgeschabte Butterspätzle

€ 14,50

Braten vom Frischling
auf feiner Preiselbeerrahmsauce,

serviert mit Sahnewirsing und Semmelknödeln

€ 15,50

Wildteller „Gieschens Hotel“
Medaillons von Hirsch, Wildschwein und Entenbrust
zubereitet mit geschmorten Austernpilzen,

dazu reichen wir Bratkartoffeln und bunte Salatteller

€ 16,50

Rosa gebratene Flugentenbrust

auf einer Sauce von Apfel und Chili,

dazu reichen wir Rosmarinkartoffeln

und glacierten Rosenkohlblättern

€ 17,50

Tournedos vom Hirschkalb

auf Belugalinsen

an einer feinen Cassissauce,
serviert mit gedünsteten Austernpilzen,

und Gratin Dauphinoise

€ 18,50

Alle Wildspezialitäten stammen ausschließlich aus der eigenen Jagd

und werden stets frisch in der hauseigenen Küche zubereitet

Suppen

Schaumsüppchen vom Norweger Lachs

mit Räucherlachstreifen

und Meerrettichespuma

€ 4,00

Süppchen von Karotte und Orange

mit Ingwer pikant gewürzt

€ 4,00

Aufgeschäumtes Kürbissüppchen

mit Kürbiskernöl

€ 3,50
Vorspeisen

Babygambas „al ajilio“

mit Knoblauch in schäumendem Olivenöl,

dazu servieren wir ofenfrisches Baguette

€ 10,50

Carpaccio von Semmelknödel

mit einem Salat von warmen Pfifferlingen

€ 9,50

Tatar von geräuchertem Norwegischen Lachs

auf Kartoffelpuffer,

an einem frischen Salat der Saison
sowie einem Kräuter-Dip

€ 12,00

Fischgerichte

Gebratene Tranche vom Gelbflossenthun

mit geröstetem Sesam auf Wasabipüree,

dazu reichen wir ein Aprikosenkonfit

und schwarzes Sesamöl

€ 18,50

Gebratenes Bodensee-Zanderfilet

unter einer Weißbrotkruste,

angerichtet auf eine Sauce von Dijonsenf,

mit gedünstetem Spitzkohl,

dazu reichen wir hausgemachte Ravioli 

mit einer Ricotta-Kräuter-Füllung

€ 17,00

Variation von Nordseefischen

auf einem Gemüsebeet von Kohlrabi, Fenchel und Tomaten,

dazu reichen wir eine Räucherfischsauce und Reis

€ 18,00

Frisches Filet vom Norweger Lachs

in Butter gebraten,

auf einem Gemüse von Pfifferlingen und Tomaten

mit einer feinen Safransauce,

dazu servieren wir rote Kartoffeln

€ 18,50

Frische Nordsee-Seezunge

in schäumender Butter gebraten,

serviert mit Salzkartoffeln und frischen Salaten

Preis nach Gewicht

€ 6,00 pro 100g

Fleischgerichte

Medaillons vom Schweinelendchen

mit griechischem Schafskäse überbacken,

auf einem Beet von Tomaten und Lauchzwiebeln,

dazu servieren wir Schupfnudeln

€ 15,50

Rumpsteak vom Grill

mit geschmorten Austernpilzen,

an einer Rotwein-Schalottensauce

dazu reichen wir Bohnenbündchen und Bratkartoffeln

€ 16,00

„Gieschens Teller“

Medaillons von Rind, Schwein und Poulardenbrust

garniert mit gebackenen Zwiebeln und Austernpilzen,

serviert mit Bratkartoffeln, 
einer Rotwein-Schalotten-Sauce

und frischen Salaten der Jahreszeit

€ 16,00

Gefüllte Perlhuhnbrust mit Frischkäse 

an Calvadosapfelspalten

und gratinierten Sahnekartoffeln

€ 16,00

Gebratenes Carré vom Salzgras-Lamm

angerichtet auf roten Linsen

an einer Honig-Zimt-Sauce,

dazu reichen wir gebackene Rosmarinkartoffeln

€ 18,00

Karte für den kleinen Hunger
Eine Auswahl von herbstlichen Salaten

pikant mariniert,

mit gebratener Poulardenbrust

€ 7,50

Toast „Hawaii“ mit
Gekochtem Schinken und Ananasscheiben,

überbacken mit Käse

€ 7,50

Hausgemachte, grobe Wildbratwürste

auf Weinsauerkraut angerichtet,

dazu reichen wir Kartoffelpüree

€ 9,50

Cannelloni

gefüllt mit einer Hackfleischsauce,

serviert mit einem gemischten Salatteller

€ 9,50

Hausgemachtes Sauerfleisch vom Wildschwein

angerichtet mit einer sauren Beilage,

und Sauce Remoulade

dazu servieren wir Bratkartoffeln

€ 10,00

Für alle Vegetarier empfehlen wir:

Gebratene Mie-Nudeln und Gemüse

aus dem Wok

an einer pikanten Currysauce

(auf Bestellung auch scharf),

dazu reichen wir bunte Salate der Saison

€ 7,50

Gebackenes Schnitzel vom Sellerie

an einem leichten Remouladendip,

dazu servieren wir Tomatennudeln

€ 8,00

Eiskarte

Eiskaffee mit Sahne

Vanilleeis mit geeistem Kaffee

€ 4,00

„Früchteteller“

Salat von frischen Früchten

mit Frucht-Joghurteis

€ 5,00

„Bananenteller“

Schokoladen- und Pistazieneis

mit frischer Banane

und Schokoladensauce

€ 4,50

„Heiß und Kalt“

Schokoladen-Eis und Vanilleeis

mit heißer Schokoladensauce
€ 4,50

Walnuss-Teller

Walnuss-Eis und Pistazieneis

mit gerösteten Nüssen

und Kakao-Likör

€ 5,00

„Schwarzwälderin”

Vanille- und Schokoladen-Eis

mit heißen Schattenmorellen

€ 4,50

Unsere Eisspezialitäten sind mit Sahne garniert

Dessertkarte

Karamel Halbgefrorenes

mit Schokoladenschaum und Nusskrokant

€ 7,00

Achimer Rote Grütze

mit einer Vanille-Eiscreme

und Sahne

€ 5,00

Salat von frischen Erdbeeren mit Minze

an Bourbon-Vanille-Eis

und Schlagsahne
€ 5,50

Geeiste Erdbeersuppe

an hausgemachtem Kefir-Joghurt-Eis

€ 6,50

Käse-Dessert-Teller

Eine Auswahl von französischem

und deutschem Rohmilchkäse

mit Brot und Butter 

€ 6,50













