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Kleiner Beilagensalat’, 6,90 €
Gurke, Tomate, Paprika und Blattsalate

Gurkensalat ,GroBmutters Art* 3¢ 5,90 €
saure Sahne recht klar gequirlt, gewiirzt mit Essig und Zitronensaft, abgeschmeckt mit Salz,

Pfeffer und einer Prise Zucker, vermischt mit knackigen Gurkenscheiben, mit Dill bestreut und
BrotAlA24344 711 Tisch gebracht ...

Sachsische Kostlichkeit kleine Kelle 6,90 €
Kartoffelsuppe 23 mit gebratenen Wiirstchenscheiben®#" groBe Kelle 9,90 €
Kiirbis-Ingwercremesuppe 7,90 €

Mid Griemelgdase libberbagnes Wiirzfleesch 22N midner knackschen Bemme 8,90 €
zartes Schweinefleisch und Champignons in herzhafter Sauce
mit Kdse tiberbacken, serviert mit getoastetem Weilbrot 242¢

* |

Frischer Hackepeter’

bestes Schweinefleisch frisch aus der Metzgerei wird dargereicht mit Zwiebeln, Ei und “!IIE.II
saurer Gurke?!!, Dazu gibt's hausgebackenes Brot 1424344 ynd kdstliche Butter aus dem Fass fis 1P
ik
Sdchsisches Bratenbrot - flir den kleinen Hunger 16,90 € ‘f'. f#
frisches Schwarzbrot#!4? aus der Backstube, reichlich belegt mit saftigem L 4
Braten vom Schwein’ und Gewiirzgurke, bestrichen mit scharfem Meerrettich 356N, I < I

dartiber geben wir noch einen ordentlichen Schluck unserer kostlichen Schwarzbiertunke 261N

Cremige Spinat- Gorgonzolakndde] A1-4245A4CGRKL 17,90 €
mit edlem italienischen Hartkdse gratiniert, auf pikantem Tomatenragout' angerichtet
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g
4 mit Geschmacksxfer§tarkerl 5: mit Sch efeld10x1d|6 geschwarztl il
i | ] 7: mit Phosphat | 8: mit Pokelsalz | 9: ko f%mhaltlgl 10: Chininhaltig = 4
P if W 11:mit Suﬁungsmlttell 12 enthalt Phenlalammqu Je | 13: gewachst &

i h entl:tlt f\llergen ﬁjﬂ Jr { A

Ir'n E :
| ~ A Gluten: 1Rogger!t eizen, 3:Gerste, 4 Ha er, 1n el, 6:Kamut
it ' B: Krebstiere und Krebéerzeugmsse | C: Eier r und EIpI’O kel j :]: -r‘ ]
i | . D: Fisch- und Fischerzeugnisse | E: Erdmi isse und Erd sserzeugmsse
F: Soja und Sojaprodukte | G: Mllch und Milcherzeugnisse aus Kuhmilch
{ ' H: Schalenfriichte 1: Pistazie, 2: Walnuss, 3: Mandel, 4: Haselnuss, § | -
' | 5: Cashew, 6: Paranuss | I: Sellerie | J: Sl f und Se fer eug’fusse; i
K: Sesam und Sesamerzeugnisse | L: Lupine und
M: Muscheln, Schnecken, Tmtenﬁsche I Sulﬁt

|
Die A?Iergenkennzezghnungz«ezze ¢ sich abf dze ingesetzten Zutat
Wzr ubemeizmen keine. Vemntwo’tung bei Flugkontaminat onen
" |
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Scheenes SchnidBl midd ner 19,90 €
kramschen SoBe und Schammbies

dorzu Bommes
gebratenes Schweineschnitzel #2¢¢ mit cremiger
Champignonsauce #>¢'N und Pommes Frites

Knusprige Gdnsekeule,
Rotweinsauce 2N, Apfelrotkohl 2
und KartoffelkloBe 42236

Hirschkeule

igdAmareticgond 4>, 27,90 € [
dazu Rosenkohl-Maronengemiise © {

Gebradne Gefliechelleber mit 16,90 € . 4
Garduffelbambe, ZwiebelsoBe A2C1):N und Kartoffelptiree *¢ g}
un Abbelring Gebratenes Rotbarschfilet

gebratene Gefliigelleber auf Kartoffelpiiree,

ZwiebelsoBe und Apfelring#°e an Haselnussbutter, 27,90 €

geschmorten Strauchtomaten, Mandel-Reis ©!

l;?shgongmesr am t]?escciln: 22,90 € Qe Jdhen ', |

C PR e in Rotwein geschmort 2N, 27,90 € |

BRI KIgher] dazu Apfelrotkohl und KlsBe |l

- Sauerbraten — aus einem Sud von Rotwein & Essig - P M

serviert in einer dunklen Sofe, welche mit Lebkuchen : : G A

gebunden ist**'N, dazu reichen wir Apfelrotkohl und S?fuger Rmdergula,s?h i 1L | F
mit Rotkohl und Petersilienkartoffeln ¢

KartoffelkloBe

Batzen unsere Hausspezialitit 22,90 €
Ein grofes Stiick vom saftigen Schweinenacken’, der Lange nach
geschnitten, gut gewlirzt mit Kiimmel und Majoran, bestrichen
mit Senf und getaucht in Radeberger Bier, danach im Ofen
geschmort.

- serviert in einer ZwiebelsoBe 2SN mit herzhaften
Bratkartoffeln 2° und Speckkraut’-

Sachsische Quarkkeulchen wirklich hausgemacht#2¢
ein schmackhafter Kartoffelteig aus Quark, Eiern, Mehl und siiien Gewtirzen,
mit Rosinen bestiickt, goldgelb in Butter gebraten, in Zucker gewalzt

und auf Apfelkompott serviert.

Marmoriertes Quittenparfait “°, 8,90 €
mit Granatapfelkernen, zweierlei Aprikose #2¢¢H5 und Kaki

gticiBallficbe”
Eine groBe Portion cremiges Vanillemilcheis ' gereicht mit heiBen Himbeeren,
frischer Schlagsahne und Waffel

“Sdchsischer Eisbecher”
Eine Melange aus Vanille- und Schokoladenmilcheis, Oma‘s Apfelkompott und Eietlikor,
gekront von einem grofen Tupfer frischer Schlagsahne
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