Stub’"N wie man’s Kennt
...Fleisch und Los

*Stub’N Cordon Bleu vom Schwein gefiillt mit Obaztd n dazu Rostkartoffeln

*Wiener Schnitzel vom Kalb mit lauwarmen Kartoffelsalat und Preiselbeeren

* Stub’'N“ Grillteller Schwein, Rind & Hahnchen, Grillwiirstchen
und Speckbohnen dazu Pommes Frites und bunte Salate der Saison

*Schweinefilet-Pfand’l in Pfefferrahm mit hausgemachten Kréuter-Spatzle
dazu buntes Grillgemuse

*Gemischtes Bierbrat'| aus dem Reind’l dazu hausgemachte Serviettenknddel

* , Zwiebelrostbraten® Rinderrumpsteak mit Rostzwiebeln dazu Bratkartoffel

und Speckbohnen
Fisch und Meer

* ,Scampi-Pfandl“ Tagliatelle in Feuriger Tomatensauce mit gebratenen
Paprika &Gegrillten Scampi (5St)
*Zanderfilet auf Mediterranem Grillgemise dazu Rosmarinkartoffeln

Vegetarisch

*Hausgemachte Krauter-Késespatzle mit Rostzwiebeln
*Hausgemachte Kartoffel-Gemuse-Rdsti mit Bergkése gratiniert dazu bunte Salate

Highlight der StRen Kiiche

*Kaiserschmarr'n mit Apfelmus oder Zwetschgenroster
(ca.20 Minuten Vorfreude)

...aus der Suppenkiiche

* Rinderkraftbriihe mit Krauter-Pfannkuchenstreifen
* Wildkréuter-Cappuccino mit Buttercroutons



....\Vorab oder Zwischendurch

*Gebackene Fetawrfel am bunten Blattsalaten dazu Preiselbeer-Dip

*Gegrilltes Gemuise mit gebratenen Scampi ( 3 st ) dazu frisches Baguette

Marktfrische Salate

Grolier Salat der Saison mit hausgemachtem Dressing dazu
servieren wir ofenfrisches Brot

(bitte wihlen Sie dazu nach Lust und Laune)...

...gegrillten Scampi (5St)
...Kréuterpilzen der Saison

...gebratene Hahnchenbrust



