Abendkarte

Vorspeisen

Feldsalat mit Birne und Rote Beete,

dazu Crottons und pochiertes Ei AC-Weizen 12,00 €

Gebratenes Papada vom Sachsischen Strohschwein, dazu
Brombeere, weifse Schokolade, Schnittlauch
und Macadamia £G 16,00 €

Suppe

Consommé von Pfifferlingen
mit Wurzelgemiise und Ochsenschwanz-Raviolo N CWeisen 12.00 €

Hauptgerichte

Hausgemachte Tagliatelle "Cacio a Pepe"
mit sautierten Flowersprouts
und angetrockneten Kirschtomaten A,C-Weizen F 19,00 €

Knuspriges Zanderfilet
auf cremigem fermentierten Wirsing,
gebratener Blutwurst und Kiirbiskerngnocchi AC-Weizen .G 33,00 €

Medaillon vom Hirschriicken
auf Wacholdersauce, dazu Rosmarinschupfnudeln
und buntes Marktgemdtise AC-Weizen FH 38,00 €

Geschmortes Ochsenbidckchen
an Griinkohl und Fregola sarda CWeizen i) 3200 €

Cordon bleu

mit Vanille-Vichy-Mohrchen und Bratkartoffeln J— 23 00 €

Sachsisches Wildbrett’l
Feine Spezialititen vom Wild mit saurer Gurke,
Preiselbeeren, frischem Brot und Butter 45,6,CF 2200 €

Pillnitzer Schlossplatte mit Schinken, Kase, Raucherfisch
und hausgemachten Feinschmeckerspezialitédten,
dazu frisches Brot und Butter 2350 €

5,6,CF

Desserts

Tonkabohnen-Panna Cotta
mit Zitrusfruchteragout,
dazu hausgemachtes Kiirbiskerneis 12,00 €

Auswahl von Rohmilchkéise

mit Feigensenf und hausgemachtem Fruchtchutney o 12.50 € 15.50 €

3er Ser

Beilagendnderungen kosten 1,-€






