
--- Änderungen vorbehalten --- 
 

Aperitif 
 

Quitten-Apfelsaft vom Biohof Vilser          0,2l  2,30� 
 

„Schwarze Laber“  
Eichhofener Dunkles und Helles  
mit Ingwersirup und Weinbrand          0,1l       2,90� 

 

Menue 
- Ab 2 Personen – 

 

Carpaccio vom Thunfisch mit Brunnenkresse 
 

 
 

Gambassuppe mit Ingwer und Thymian 
 

 
 

Hirschrücken in Holundersauce 
 

 
 

Grießflammerie mit Kumquats und Beeren 
 

32.-� 

 

Vorspeisen - kleine Gerichte 
 

Winterliche Salate mit Cashew-Kernen, 
Preiselbeeren und mariniertem Ziegenkäse            8,50� 
 

Perlhuhn-Galantine auf Zwiebelconfit 
und Wildkräutersalat                    8,50� 
 

Linsensalat mit marinierter Roter Bete 
und gebratener Wachtel                   9,50� 
 

Carpaccio vom Thunfisch mit Brunnenkresse 
und Artischocken             12,50�
     

Suppen 
 

Eichhofener Biersuppe mit Kraut und Speck           3,60� 
 

Kraftbrühe vom Jura-Weiderind mit Ravioli          4,20� 
 
Gambassuppe mit Ingwer und Thymian           4,80� 



Ohne Fleisch 
 

Rigatoni mit Pilzcurry und Zwiebellauch                8,50� 
 

Überbackenes Gemüse mit Römischen Grießschnitten        9,50� 
 

Aus dem Wasser 
 

Gebratenes Zanderfilet auf Schmorgurken 
und Kürbisbutter                   14,90� 
 

Skrei (Winterkabeljau) mit Schmortomaten, 
Kartoffelpüree und Senfschaum                     15,90� 
 

Seewolf auf Schwarzwurzeln  
und Preiselbeervinaigrette                 17,90� 
 

Fleisch 
 

Blutwurst-Maultaschen auf Sauerkraut 
in Eichhofener Dunkelbiersauce                       7,80� 
 

Eichhofener Biergulasch mit Wurzelgemüse, 
Semmelknödeln und Salatteller                         8,50� 
 

Eintopf vom Juradistl-Lamm mit Pastinaken und Bohnen   9,80� 
 

Enten- und Gansjung mit Karottenspitzen  
und Semmelknödel                          9,80� 
 

Perlhuhnbrust in Weißer-Pfeffer-Sauce 
mit Kartoffelpuffer und Schalotten                         11,50� 
 

Kalbsnieren mit Schmorfenchel und Grießschnitten       13,90�    
 

Zwiebelrostbraten vom Roastbeef mit Festbierbutter,  
Röstzwiebeln, Bratkartoffeln und Salatteller        14,80� 
 

Hirschrücken in Holundersauce mit Grünkohl   16,90� 
und Kartoffelkrapfen  
 

Dessert 
 

Grießflammerie mit Kumquats und Beeren          5,20� 
 

Gefüllte Datteln mit Orangen und Glühweinsauce        5,20� 
 

Gebratene Blaubeernocken mit Quittenkompott 
und Nusseis                5,20� 
 

Walnuss-Honig-Eisparfait  
mit Physalis-Litschi-Ragout             5,20� 


