Kulinarische Rundfahrt
Tﬁk" durehs alte und neue Dresden

DRESDEN 1900

MUSEUMSGASTRONOMIE

—_—

15 N \

B ST IS u.
wr wr gl y &| ﬁﬁ B ¥
Al _ﬁaﬁ‘r

1
| 1S e .

MU.S..-I:E.UMSGASTROII\.IHOM.IHE“
SPEISEN

. WWW.DRESDEN1900.DE

o —

0
0o
0
z
1]
0
()
1]
n:
al
=
"
>
z
A
l—
o
o
()
<
o
-
n:
1]
o
z
5
S
"
1]
>
i1}
0
()
0
0
S
0
<
al

01-26



Dienstag ist Schnitzeltag

o Lo ;
GenieBen Sie jeden Dienstag S IR 20754
unsere leckeren, in Butter Gl o, A
gebratenen Schaffnerschnitzel! .L\ L :
Vom Klassiker mit Champignonsauce X
und Pommes Frites iiber zarte 1 o -
Hadhnchenschnitzel bis zum eleganten Dﬂﬂ“erStag lSt b '1é?“-'
Kalbsschnitzel ist fiir jeden Gaumen das 1¢hein. L8 3
Passende dabei! y El.Sbem. u“d Haxe.“ta’ 5. T
Kostliches Eisbein, knusprige Haxe : 3
= und saftige Lammhaxen... | Dl
- immer donnerstags bei uns. 8
GenieBen Sie unser zartgepdkeltes .

und liebevoll gekocheltes Eisbein
oder eine frisch gebackene Schweinehaxe.

Familienfeiern

Haben Sie schon Platze
fiir Ihre nachste familidre
Sonderfahrt gebucht?

- .-.-. i \:.‘_.-ﬂ.." .
’ 1 4 !

N % -

* MUSEUMSGASTRONOMIE -
. Expressfahrt

S

Feiertagsbrunch
von 9:00 bis 13:00 Uhr

Ostern, Muttertag,
Pfingsten, Adventssonntage

und Weihnachtsfeiertage — o 58
Inkl. Filterkaffee und Tee vom Buffet so viel Sie mégen. SaChSlSCher Rlﬂdel’ﬁﬂlﬂSﬁh
Bei uns brunchen Kinder bis 6 Jahre frei, H&Ch Oma § Rezem

bis 12 Jahre zahlen Sie den halben Preis.

Mittwochs gibt's ne Miitze

(]
allf S HaUS! Deftige Wiirfel vom Rind, angebraten
,2wennde ferdsch bisd, mit reichlich Tomatenmark, Zwiebeln
griggsde 4 Schnabbsl“ und Gewiirzen.

Das ganze abgeloscht mit gutem Rotwein
und im Rinderfond saftig geschmorrt.
Dazu gibt es Rotkohl und

Petersilienkartoffeln.

Nach jedem verzehrten Hauptgang
bekommen Sie von uns
in der Zeit von 15:00 bis 22:00 Uhr
einen Schaffnertrunk aus der
Schnapsmiitze gratis.

21,90 €
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Dresdner Batzen
unsere Hausspezialitat

il N
L il

] 5
TJ‘;:% Ein groBes Stiick vom saftigen
e Schweinenacken, der Lange nach
"J geschnitten, gut gewiirzt mit Kiimmel
= "N und Majoran, bestrichen mit Senf und
.© getaucht in Radeberger Bier, danach auf
Ay einen SpieB gesteckt und im Ofen

geschmort.
- serviert in einer ZwiebelsoBe A>1IN
mit herzhaften Bratkartoffeln 252

und Specksauerkraut
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MUSEUMSGASTRONOMIE

Gurkensalat ,.Grofmutters Art” ¢

Saure Sahne recht klar gequirlt,
gewiirzt mit Essig & Zitronensaft,
abgeschmeckt mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker, vermischt mit
knackigen Gurkenscheiben und mit
Dill bestreut zu Tisch gebracht...

Der Lieblings-Schaffnerteller

mit Stiicken vom Dresdner
Sauerbraten, Batzen und .
kleinen Hackballchen A2¢h). =g
dazu Pfannengemiise ¢
und Krauterkartoffeln

29,90 €

Sichsische Quarkkeulchen ¢
Ein schmackhafter Kartoffelteig aus Quark,
Eiern, Mehl und siiBen Gewiirzen, mit
Rosinen bestiickt, goldgelb in Butter
gebraten, in Zucker gewalzt und
auf Apfelkompott serviert.

8,90 €
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" MUSEUMSGASTRONOMIE ~ ...Zum Grunzeug und unseren Suppen reichen wir

frisches Brot aus der Backstube...

Kleine | grobe ...fri.sch. vom Markt, Salate aus
— - Kelle | Kelle heimischen Gérten & Feldern
Sachsische Kostlichkeit 7,90 € (10,90 €

Kartoffelsuppe ' mit gebratenen Wiirstchenscheiben 744
Saxon potato soup with roastes sausage slices

S
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MUSEUMSGASTRONOMIE

Marktgasse

————ml @ EE—

Kiirbis-Orangensuppe "¢, 8,90 €
dazu karamellisierter Ingwer und gerdstete Kiirbiskerne

pumpkin and orange soup,served with caramelized
ginger and roasted pumpkin seeds

Gurkensalat ,,GroBmutters Art*“¢ 4,90 €
Saure Sahne recht klar gequirlt, gewiirzt mit Essig & Zitronensaft,

abgeschmeckt mit Salz, Pfeffer & einer Prise Zucker, vermischt mit

knackigen Gurkenscheiben und mit Dill bestreut zu Tisch gebracht...

Cucumber salad ,Granny‘s kind“

. Beilagensalat’ 7,90 €
::E;“" TIPP: Frisch gezupfte Bldtter von knackigen Salaten, gerade geerntet in
nach dem Essen Oma's Schrebergarten, mit feinstem Ole und bestem Essig mariniert
;Q.iht‘s i Sehnibbs] small mix salad with cucumber, tomato, bell pepper, leaf lettuce
GenieBen Sie den Frisches Griinzeug mit bunten Salatbléttern, 17,90 €
Schaffnertrunk in allerlei Rohkost und angemacht mit unserem Hausdressing’
e B mixed salad with cucumber, tomato, bell pepper,

crispy raw food and_ fresh greens (pure)

[ 213,90 €| 4cl4,90 € ]
- dazu saftige Hahnchenbruststreifen / with stripes of chicken breast +4,90 €

S

..immer her mit den schnellen & kalten Speisen

Brotkorb mit hausgebackenem Brot 414243, 7,90 €
Krauterfrischkédse und Griebenschmalz 42

Basket with homemade bread, herb cream cheese

and greaves lard

Mid Griemelgadse iiberbagnes Wiirzfleesch
midner knackschen Bemme 9,90 €
- Wiirzfleisch 1>42PEGIN yom Schwein mit Kdse iiberbacken
und getoasteten WeiBbrot A2FH serviert
ragout fin from pork tender meat with mushrooms in creamy sauce, baked with a
cheese topping and toast

Frischer Hackepeter (180 g), 16,90 €
bestes Schweinefleisch frisch aus der Metzgerei wird dargereicht mit Zwiebeln und
saurer Gurke 2!, Dazu gibt's hausgebackenes Brot und kdstliche Butter aus dem Fass

raw minced meat with onion and pickled cucumber, bread and butter

Sachsisches Bratenbrot - fiir den kleinen Hunger 18,90 €
Schwarzbrotscheiben 41424° qus der Backstube, reichlich belegt
mit Braten vom Schwein und Gewtlirzgurke 2!, bestrichen

mit scharfem Meerrettich 6N dariiber geben wir noch einen
ordentlichen Schluck unserer késtlichen Schwarzbiertunke '#421N,

saxon roast bread with_juicy roast pork, pickled cucumber with
horseradish and delicious black beer sauce
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...die alte Sau kam vor die Bahn gerannt I TTTEIITT Y : FITIIT:

Diiringer Bratworscht mid Sauerkraut und Garduffelbambe 18,90 €

- Thiiringer Bratwurst " mit BiersoBe, Specksauerkraut,
Kartoffelptiree ® und Senf -

tied sausage with beer sauce, white cabbage and mashed potatoes

Gebradne Gefliechelleber mit Garduffelbambe, ZwiebelsoBe un Abbelring

Dresden 2026

] © BE—

18,90 €

- gebratene Gefliigelleber auf Kartoffelpiiree, ZwiebelsoBe 44261N und Apfelring A2¢© -
roasted poultry liver on mashed potatoes, onion sauce and small apple caje

Scheenes von dr Stellze

Zwiebelringen, knusprigen Bratkartoffeln *® und frischem Salat?’ -

18,90 €

- deftige Eisbeinsiilze mit Wurzelgemiise’, “Guter Remoulade* *#8111.EG)

aspic of pork knuckle with root vegetables, sauce tartar, onion rings and crispy fried potatoes

Saftzschor Rinderguulasch mid Blaugraud und Garduffeln
- Saftiger Rindergulasch % nach Oma‘s Rezept

21,90 €

Deftige Wiirfel vom Rind, angebraten mit reichlich Tomatenmark, Zwiebeln und Gewtirzen.
Das ganze abgeldscht mit gutem Rotwein und im Rinderfond saftig geschmorrt.

Dazu gibt es Rotkohl® und Petersilienkartoffeln °.

saxon roast bread with_juicy roast pork, pickled cucumber with
beef goulash, red cabbage and potatoes

A scheenes SchnidBl mid hirlischn Bommes

dazu BilzsooBe und & bissl Graudsalad 22,90 €

- gebratenes Schweineschnitzel #¢¢, mit Champignonsauce 421,
Pommes Frites und Oma‘s Krautsalat?®

Schnitzel Pork with creamy mushroom Sauce,
coleslaw and French_fries

A safdsches Stik mid Wiirzfleesch

und Gase druff

dorzu Arbsn und knacksche Bommes

- Schweinesteak mit Wiirzfleisch iiberbacken an
Buttererbsen und Pommes Frites -

pork steak topped with small ragout fin gratinated
with cheese and butter peas and French, fries

26,90 €

Das gonnmer am besdn:

Sachsschor Sauerbradn

mit Blaugraud un KleeBen

- Sauerbraten - aus einem Sud von Rotwein & Essig -
serviert in einer dunklen Sofe '442H1N welche mit Lebkuchen
gebunden ist. Dazu reichen wir Apfelrotkohl® und
KartoffelkldBe 242G

25,90 €

DRESDNER BATZEN

unsere Hausspezialitdt
A

Ein groBes Stiick vom saftigen
Schweinenacken, der Linge nach
geschnitten, gut gewtirzt mit Kiimmel
und Majoran, bestrichen mit Senf und
getaucht in Radeberger Bier, danach auf
einen SpieB gesteckt und im Ofen
geschmort.

- serviert in einer ZwiebelsoBe 14421J.N
mit herzhaften Bratkartoffeln 258
und Specksauerkraut

“Dresden lump”
the specialty of the house

roast pork with hearty roasted potatoes

and bacon cabbage

24,90 €

braised beef in vinegar (“Sauerbraten”) with apple red cabbage and dumplings

Der Lieblings-Schaffnerteller

29,90 €

mit Stiicken vom Dresdner Sauerbraten, Batzen und kleinen Hackballchen 4%,

dazu Pfannengemiise ¢ und Krauterkartoffeln

conductor’s_favourite plate with pieces of Dresdner Sauerbraten, dresden lump
and small meatballs, served with pan-fried vegetables and herbed potatoes

Saftige Lammhaxe in Rotwein-Knoblauchsauce A2!)N,

Butterbohnen und Rosmarinkartoffelchen ¢!

30,90 €

lamb shank with garlic red wine sauce, beans with bacon and rosemary potatoes

S
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S THTTIILIIILIA®  -vedetarisch und vegan kistlich, Genuss $anz ohne Fleisch

Gambrinusstuben

Hausgemachter Quark 18,90 €
mit frischen Wiesenkrdutern an kleinen Pellkartoffeln ¢,

zerlassener Butter oder Leindl, dazu servieren wir Ihnen

einen kleinen Gurkensalat

cottage cheese with fresh herbs small jacket potatoes, melted butter or linseed oil
and small cucumber salad

Cremige Spinat-Gorgonzolaknddel A1:A2A3A4.CK 21,90 €
mit edlem italienischem Hartkdse gratiniert, auf pikantem Tomatensugo' angerichtet

creamy spinach-gorgonzola dumplings gratinated with Italian hard cheese,
served on a spicy tomato sauce

Vegane Zitronen-Bandnudeln #2 19,90 €
mit Rucola und Grana Padano (bei vegan ohne Kése)

vegan lemon tagliatelle with rocket and Grana Padano

| o

... nicht alles was in der Elbe schwimmt ist Fisch, MUSEUMSGASTRONOMIE °

nicht alle unsere Fische kommen aus der Elbe Dampieranleger

Zarte Matjesfilets 2* 19,90 €
mit Remouladesauce und Apfeln, Gewtirzgurken, Salat?3
und roten Zwiebeln dazu servieren wir Bratkartoffeln

matie fillets with tartar sauce and apples, gherkins
and red onions, served with_fried potatoes

Forelle aus der sachsischen Schweiz 25,90 €
,Miillerin Art“ 42 von der Forellenzucht Ermisch

in Butter gebraten, gefiillt mit Krdutern und Zitrone, _
dazu Petersilienkartoffeln ¢ und marinierte Blattsalate’ —— ——

trout fried in butter, styffed with herbs and lemon,
served with parsley potatoes and marinated legf salads

Kindereisbecher 5,50 €
“Helene”

Fruchtsorbet und Vanilleeis ¢ . . i |
auf Waldbeerengriitze mit 4 EIEII:ldeor,?ISbeCher 5’5% \
Vanillesauce !¢, einem 8 N

zwei Kugeln Vanilleeis ',
Smarties 1,EE,H3,4,2,5,A2,G’
Schokosauce ¢, Sahne,
Waffel und eine

kleine Uberraschung

Tupfer Sahne und einer
Waffel, dazu eine kleine
Uberraschung

A
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MUSEUMSGASTRONOMIE

Alle Eisbecher werden mit | & pec :
Eiswaffel ~2¢F¢ Schokostreusel >°F A e 5 EleBGhBI’
und Topping '*°F garniert g i

S

Gemischtes Eis 8,90 €
mit Friichten
*,  Joghurteis , Fruchtsorbet
= % und Schokoeis ¢ mit
Sahne und Friichten

der Saison -
“Herrenbecher” 8,90 €
Vanille 1¢-, Schoko ¢- und
Haselnusseis 2% mit
vielen verschiedenen
gehackten Niissen 5112345 ‘
Karamellsofe F¢ N
und Schlagsahne Y,
“HeiBe Liebe” 8,90 €
Eine grofie Portion cremiges
Vanillemilcheis ¢ gereicht mit
heiBen Himbeeren, frischer
Schlagsahne und Waffel
L~
“Sachsischer Eisbecher” 8,90 €
-. Eine Melange aus Vanille ¢-
% ynd Schokoladenmilcheis©,
: Oma'‘s Apfelkompott
I 4 und Eierlikor, gekront
[ - von einem grofen
E Il Tupfer frischer
% Schlagsahne
“Schaffnermadchen” 8,90 €
: Vanille *¢-, Schokoladeneis ©
4 und Fruchtsorbet mit
- saftigen Schattenmorellen,
- knackigen Schokoraspeln,
: @ .~ cinem guten Schuss
' ™\, Kirschbrand und .~
1 . . frischer Schlagsahne “Baileysbecher” 8,90 € f—\ ; i
h _1]1 Schoko -, Vanille '¢- und | '
- FTN Y Haselnusseis 426 mit ™
b ;,(‘ (\M A einem guten Schluck G, N
' Lo Baileys ¢ dazu " =7
X s )
Schlagsahne Sy e
" “olh, ;.h '
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MUSEUMSGASTRONOMIE

..Nachspeisen fiir Naschkatzen

Helene | Nachtisch

il © BE—

Sachsische Quarkkeulchen

wirklich hausgemachtA2¢ 8,90 €
Ein schmackhafter Kartoffelteig aus Quark, Eiern, Mehl

und siiBen Gewlirzen, mit Rosinen bestiickt, goldgelb in

Butter gebraten, in Zucker gewélzt und auf Apfelkompott
serviert.

saxon “Quarkkeulchen”
rolled in sugar and served with apple compote

Schokokiichlein A2¢¢ 10,90 €
mit glasierten Kirschen, dazu Schlagsahne und Vanilleeis

- chocolate cakewith glazed cherries,
served with whipped cream and vanilla ice cream

'-x.;*}.—‘f Hele“e I8¢ ﬂl(?ht Apfelstrudel 342 9,90 €

nur die alteste Bahn’ nach einem tiberliefertem Rezept von GroBmutter Helene -
Im Leinentuch gewickelt, mit feinen Stiickchen

Heleﬂe hieﬁ aUCh von Pfliickédpfeln und Rosinen reichlich

gefiillt, mit Butter bestrichen und im Ofen ausgebacken,

mei“e Ul‘oma‘ u“d lauwarm serviert mit kostlicher Vanillesauce ¢
Sie wal die Konigin apple strudel with vanilla sauce
der NiiBspeisen.

e -

| =

n.iiber die Sehnauze, * MUSEUMSGASTRONOMIE °
in die Sehnauze, sonst drobbelts! Miitzentrinken

Erleben Sie nur bei uns im il [ — )
DRESDEN 1900 das Mitzentrinken. =~ . -

Bestellen Sie fiir sich und Ihre Lieben original ,Schaffnertrunk®. Prosten Sie sich zu,
schauen Sie sich in die Augen und sagen Sie sich einfach mal wieder...
“Du bist ein sehr schoner Mensch*!

GenieBen Sie jetzt Ihren Schaffnertrunk in der Miitze 2 cl 3,90 € | 4 cl 4,90 €

Zusatzstoffe: 1: mit Farbstoff | 2: mit Konservierungsstoff | 3: mit Antioxidationsmittel | 4: mit Geschmacksverstarker
5: mit Schwefeldioxid | 6: geschwdrzt | 7: mit Phosphat | 8: mit Pokelsalz| 9: kKoffeinhaltig | 10: Chininhaltig
11: mit StiBungsmittel | 12: enthdlt Phenylalaminquelle | 13: gewachst | 14: enthélt Alkohol

enthdlt Allergene: A Gluten: Al: Roggen, A2: Weizen, A3: Gerste, A4: Hafer, A5: Dinkel, A6: Kamut | B: Krebstiere und Krebserzeugnisse
C: Eier und Eiprodukte | D: Fisch- und Fischerzeugnisse | E: Erdniisse und Erdnusserzeugnisse | F: Soja und
Sojaprodukte | G: Milch und Milcherzeugnisse aus Kuhmilch | H: Schalenfriichte H1: Pistazie, H2: Walnuss,
H3: Mandel, H4: Haselnuss, H5: Cashew, H6: Paranuss | I: Sellerie | J: Senf und Senferzeugnisse | K: Sesam und
Sesamerzeugnisse | L: Lupine und Lupinenerzeugnisse | M: Muscheln, Schnecken, Tintenfische | N: Sulfit

O

KONTAKTDATEN DRESDEN1900

WWW.DRESDEN1900.DE

DRESDEN 1900 RESERVIERUNG
MUSEUMSGASTRONOMIE GMBH TEL. O351-48 20 58 58 BUCHUNG(@DRESDEN 1900.DE
AN DER FRAUENKIRCHE 20 FAX 0351-48 20 58 56

O1067 DRESDEN



