‘Waldknechtshofer kreative
und lokale XKiiche

gedffnet taglich
von 12:00 bis 23.00U~Yr
am Wochenende

Dis 24:00Uhr

Frste und Letzte Bestellung,
Montag, Donnerstag, Freitayg, Samstag, Sonniag
12:00-14.00UAr / 18:00-21:00UAYr
Dienstag und Mittwoch geschilossern.



7-Gang Gourmet Meni

Gerducherter und glasierter Aal

Auf Rote-Beete Carpaccio, mit Réther Ziegenkdsemousse

und Murgtaler Chiabrot

Fenchrelconsomme
Mit Artischocke und Briestortellini

Sauerbvraten vom ScAawarzwalder Stor

Auf Champagner-Schwarzwurzel und siif3en Pariser Kartotfeln

Duett von der Perlhufinbrist
Auf Erbsenpiiree, glasierten jungen Karotten, Speck Chips, und Praline

Grapefruit Sorvet
Mit Ginie-Wachholder - Espuma

Duett vom Rehr
Mit gratinierter Waldpilz-Tart, Selleriepiiree
und Rotweinquitte

Variation von Hagebulte, Ziegenkdse unad Biyne

Menii: 86,00 Euro.



5-Gang Genieffer Meni

Hausgebeizter Lachs
Auf warmem Kartoffelespuma, karamellisiertem Fenchel

und Dinkelcroutons

Wildmaultdschle
Auf gesduerten Alblinsen mit Nussbutter und Kartoffelstroh

Gebratener Zackenbarsch
Auf Cazuela - Muschel-Bohnen Ragout - mit knuspriger Chorizo

Mit Ganseleber gefrillte Wachitel
Auf Madeira Jus, Auberginenkaviar und Fondant Kartoffeln

Variation von Brombeere und Schrokolade

Menii:65,00



3-Gang Gutshof Menii

Fntenleperterrine

Mit Kaffeekrokant, Passionsfrucht und Brioche

Lammitifte im Hewu gebacken

Auf gerostetem Knoblauch-Kartoffelpiiree mit gesduerten Saubohnen

Interpretation von der Schwarzwdlder Xirsche

Menii: 57 ,50



3-Gang Meniu vegan

Kiirtis - Zitronen Soja Kise

Kiirbis in verschiedenen Texturen, mit Zitronen Soja Kase, Ananas Gel

und russischem Pasilikum

Baby Wurzelgemiise im Fenchelsud gegart
Mit Siisskartotfeln und Feigen

Mille Feuille von der Valrfionaschiokolade
Mit Kokos Vanille Créme, Cassis Sorbet, und salzigem Karamell - Crumble

Menii: 35,50
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Vorspeisen

Gerducherter und glasierter Aal
Auf Rote-Beete Carpaccio, mit Réther Ziegenkasemousse 14,90
und Murgtaler Chiabrot

Kiirtis - Biiffelcamentert

Kiirbis in verschiedenen Texturen, mit Camenbert - Créme

Brulée, Ananas Gel und russischem Basilikum IQ, 00
Fntenleperterrine
Mit Kaffeckrokant, Passionsfrucht und Brioche 13,90
Hausgebeizter Lacks

Auf warmem Kartoffelespuma, karamellisiertem Fenchel 1290

und Dinkelcroutons

Angerduchierter Rindertariar

Wachtelei, Cornichons, Schalotte, Cognac 1(2,40
_Fenchelconsomme

Mit Artischoke und Kalbsbriestortellini 6,90
Wildmaulldschle

Auf gesduerten Alblinsen mit Nussbutter und Kartoffelstroh 1290



Hauptgdinge

Duett vom Refr
Mit gratinierter Waldpilz-Tart, Selleriepiiree 26,00

und Rotweinquitte

Mit Ganseleber gefiillie Wachiel
Auf Madeira Jus, Auberginenkaviar und Fondant Kartoffeln 25,90

Duett von der PerlAuinbrust

Auf Erbsenpiiree, glasierten jungen Karotten, Speck Chips, und Praline
2550

Sauerbvraten vom ScAawarzwalder Stor

Auf Champagner-Schwarzwurzel und siilen Pariser Kartotfeln

2590

Baby Wiurzelgemiise im Fenchelsud gegart (vegarn)

Mit Siisskartotfeln und Feigen
2090

Schwabischer 2wiebelrostbraten vom Riicken 30097

Auf K'éiseknépﬂe, mit Rostzwiebeln, Madeirazwiebeln und Portwein
Schalotten 94,50

Lammtidifte im Hewu gebacken

Auf gersstetem Knoblauch-Kartoffelpiiree mit gesduerten Saubohnen

2450

Gebratener Zackenbarschi

Auf Cazuela - Muschel-Bohnen Ragout - mit knuspriger Chorizo
2590



Desserts

Interpretation von der Schwarzwdélder Xirsche
10,80

Variation von Brombeere und Schokolade
1080

Mille Feuille von der Valyhonaschokolade (vegan)

Mit Kokos Vanille Créme, Cassis Sorbet, und salzigem Karamell Crumble
10,80

Variation von Hagebuite, Ziegenkdse undad Biyne
10,80



