
 
 

 

HAUPTGÄNGE 
 
 
 

FISCH 
 
 
 

CHEFS LEIBSPEISE 
 

IN SALBEIBRÖSEL GEBRATENES DINKELSBÜHLER SPIEGELKARPFENFILET 
MIT SAUCE RAVIGOTE UND KARTOFFEL- RADIESCHENSALAT À LA CRÈME 

48.– 
 
 
* 
 
 

GEBRATENES FILET VON DER ODENWÄLDER BACHFORELLE 
MIT SAUCE BEURRE BLANC, LINSEN UND KARTOFFEL- SCHNITTLAUCHNOCKEN 

52.– 
 
 
* 
 
 

AN DER GRÄTE GEBRATENES MEDAILLON VOM ATLANTIK-SEETEUFEL 
MIT PFAHLMUSCHELN, GESCHMORTEM FENCHELGEMÜSE UND SAUCE BOUILLABAISSE 

64.– 
 
 
 
 

FLEISCH 
 
 
 

BACKHENDL VOM FRANZÖSISCHEM STUBENKÜKEN 
SAUCE REMOULADE UND KARTOFFEL- GURKENSALAT 

54.– 
 
 
* 
 
 

KOTELETT VOM SCHWÄBISCH - HÄLLISCHEN LANDSCHWEIN 
MIT THYMIAN- JUS UND POMMES MACAIRE 

56.– 
 
 
* 
 
 

RÜCKEN UND GESCHMORTE SCHULTER VOM BAYERISCHEN REH 
MIT WACHOLDERRAHMSAUCE, PREISELBEERBIRNE UND DINKELSPÄTZLE 

58.– 
 
 
 
 

GEMÜSEKÜCHE 
 
 
 

GANZE BRETONISCHE ARTISCHOCKE   (G) 
MIT SAUCE BÉARNAISE, SAUTIERTEN PFIFFERLINGEN UND BARIGOULE-SUD 

44.– 
 
 

Über unsere Produkt- und Qualitätsphilosophie siehe www.wielandshoehe.de 
Bei Fragen zu Allergenen wenden Sie sich an unsere Servicemitarbeiter 

Küchenchef: Jörg Neth 

http://www.wielandshoehe.de/

