Daldschanke

Awickaus Traditionslokal am Stadtmald

Unsere Kichenchefin empfiehit:

Geschmorte Ochsenbackchen mit roten
Portweinzwiebeln und selbstgemachten
Wickelklofien 19.9°

Fisch = Aus Fluss und Tlieer:

Gebratenes Filet vom Zander auf einem
Gemiisebett mit Salzkartoffeln 18.9°

Drei Reibekuchen mit Krauterfrischkase und
Tranchen vom Raucherlachs 16.%°

ild = Aus heimatlichen Reoieren

Braten vom Hirsch aus dem Werdauer ) .
Revier mit selbstgemachtem Apfelrotkraut eil gutes €ssen nicht aus der TMode kommt!

und Kartoffelkloffen 19.%°

aldschanken KlassiRer =
NEU: Dom Federoieh Tradition mit 6eschmack:

Filet vom Hahnchen mit Mozarella tiberbacken, = Waldschanken Hubertus-Schnitzel
dazu Grillgemiise und Rostitoppers 17.%° in Meerrettich-Senf-Panade mit Bratkartoffeln
und einer Portion frischem Gurkensalat 17.%°

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

: Schweineschnitzel ,Wiener Art“, dazu gebratene
Aus TODf und Dfannc - . Waldpilze und Pommes frites 17.200

Tiostalgie neu entdecken: - Schweineschnitzel ,Wiener Art“ mit einer Por-

tion Gemiise , dazu Pommes frites 15.900
Roulade vom Rind mit selbstgemachtem

Apfelrotkraut und Kartoffelklofien 18.%° Hausgemachte Eisbeinsiilze

mit Remoulade und Bratkartoffeln 14.900
Sachsischer Sauerbraten mit Apfelrokraut

und hausgemachten Wickelklofen 17.9°00

Kaninchenkeule, in Buttermilch gebeizt,
mit selbstgemachtem Apfelrotkraut
und Kartoffelklofien 17.°¢

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Die Seele der 3mickauer Daldschanke
spiegelt sich in ibren Topfen und Pfannen




