dpeiseRarte

Unsere Kichenchefin empfiehlt:

Mufflonbraten aus der Keule in einer
Gin-Backpflaumensolfie, dazu Rosenkohl
und Zapfenkroketten 21.°°

Das besondere Aingebot:

Gebratenes Hahnchenbrustfilet mit
einer mediterranen Kruste aus Oliven und
getrockneten Tomaten tiberbacken,
dazu Grillgemiise und
gefiillte Kartoffeltaschen 19.9°
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Aus Topf und Pfanne =
fiostalgie neu entdecken:

Roulade vom Rind mit selbstgemachtem
Apfelrotkraut und Kartoffelklofien 22.%°

Sachsischer Sauerbraten mit
selbstgemachtem Apfelrotkraut
und Wickelklofen 23.1

Geschmorte Ochsenbackchen mit roten
Portweinzwiebeln und selbstgemachten
Wickelklofien 23.90

Kaninchenkeule, in Buttermilch gebeizt,
mit selbstgemachtem Apfelrotkraut und
Kartoffelklofien 19.%°
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Die Seele dDer 3wickauer
Daldschanke spiegelt sich in

‘I ibren Topfen und Pfannen

Fisch = Aus Fluss und Tleer:

Gebratenes Filet vom Zander auf einem
Gemiisebett mit Salzkartoffeln 19.9°

Gebratene Lachsforelle mit selbstgemachtem
Apfelrotkraut und Salzkartoffeln 20.%°

Tranchen vom Raucherlachs mit Krauter-
frischkase und Rosti-Schiffchen 18.9°

Deil gutes €ssen
nicht aus der Mode Rommt!

aldschanken KlassiRer =
Tradition mit 6eschmack:

Waldschanken Hubertus-Schnitzel in
Meerrettich-Senf-Panade mit Brat-
kartoffeln, dazu eine Portion frischer
Gurkensalat 18.%°

Schweineschnitzel , Wiener Art“ mit einer
Portion Gemiise , dazu Pommes frites 17.9°

Hausgemachte Eisbeinsiilze
mit Remoulade und Bratkartoffeln 16.%°

Gepokelte Rinderzunge mit Meerrettichsolfie,
dazu Buttererbsen und Salzkartoffeln 17.°




