Essen ist nicht nur das Bediirfnis Hunger zu stillen, sondern auch
ein Stiick Lebensart!

Wir beziehen unsere Lebensmittel aus der Region und mochten IThnen hier einen
Uberblick iiber unsere Lieferanten geben.

Schlachtfleisch von Gebruder Staus aus Leinach
Charolais Rindfleisch von der Metzgerei Loschert in Steinfeld
Fluss und Teichfische von der Fischzucht Miiller in Birkenfeld

Obst und Gemuse von Matthias Seubert aus Karlburg
und aus unserem eigenen Garten
Spargel von Gustaf Gold aus Karlburg
Wild von unseren heimischen Jagern unserer Nachbargemeinden
Gemiuse und Trockenprodukte vom Biohof Kohler in Billingshausen
Eier vom Huhnerhof Dietrich aus Lohr

Im ,,Goldenen Lamm* schmeckts aus Tradition natiirlich gut.

Liebe Gaste,
Wir bitten Sie, uns bei einer Lebensmittelunvertrdaglichkeit zu informieren!
Wir versuchen dann Thr Wunschgericht auf IThre Bediirfnisse abzustimmen.
Auch konnen wir dann darauf achten, dass nicht durch eine eventuelle Kreuzkontamination ein fiir Sie
relevantes Allergen in Threm Gericht ist.
Sie konnen aber auch sehr gerne eine Speisekarte mit den kennzeichnungspflichtigen Allergenen an
der Theke einsehen.
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Schlemmermenaii

Variation vom

hausgerducherten Lachs
auf Krautersauce, am Salatbouquet

Krauterrahmsuppe
mit gewurztem Milchschaum

Rinderfilet mit

Parmesankruste
auf Rotweinsauce, dazu Croquetten
und Gemise

Nachspeisenvariation

Chefmenii

Carpaccio vom Rinderfilet
mit Parmesanblattchen und gebratenen
Pilzen, am Salatbouquet

Krauterrahmsuppe
mit gewirztem Milchschaum

St. Jakobsmuscheln
auf Safransauce mit Kaiserschoten und
Apfel — Mango - Chutney

Entenbrust
auf Rotweinsauce,
dazu Croquetten und Gemiise

Nachspeisenvariation

Menii aus dem
Gemiisegarten

Frankische Lauch -

Steinpilztorte
an Feldsalat mit Schmanddip

Krauterrahmsuppe
mit gewdirztem Milchschaum

Ricottamaultaschen
auf Krauterrahmsauce,
mit Gemiise umlegt, dazu Salat

Nachspeisenvariation




Vorspeisen

Carpaccio vom Rinderfilet
mit gehobelten

Parmesanblattchen
dazu Salatbouquet und Pilze

Variation vom

hausgerducherter Lachs
auf Krautersauce, am Salatbouquet

Gegrillte Champignons,
gefullt mit Knoblauchbutter und Weil3brot

Garnelenschwanze,
dazu Gemusestreifen und Weil3brot

Erlebnisreiche
kulinarische

Termine

Fischgerichte

Rotbarschfilet

mit frischen Pfifferlingen
mit Safransauce,

dazu Nudeln und Salat

Lachsfilet

mit Kartoffelkruste

auf Sauce Bearnaise,

mit pommesDauphines und Salat

Suppen
Pfifferlincremsuppe

Rinderkraftbriihe mit
Leberklofichen

Weinempfehlung:

2024er Stettener Stein Scheurebe

VDP Qualitatswein Bio halbtrocken
von Weingut am Stein Ludwig Knoll
ausdrucksvoller Wein,

Saisonempfehlung

Schweinelendchen mit
Jrischen Pfifferlingen

auf Krauterrahmsauce, dazu Spéatzle
und Salat

Entenbrust, rosa gebraten,
auf Rotweinsauce,
mit Croquetten und Gemise

Rehragout mit gefiillter

Birne, gebratenen Pilzen,
dazu Spéatzle und Salat

Rinderfiletsteak mit

Parmesankruste
auf Rotweinsauce, mit Nudeln
und Salat

Wir machen Urlaub vom 11.08.2025 — 02.09.2025

Danach jeden Freitag V2 Bauernente mit Blaukraut oder Wirsing,
dazu Klofien und karamellisierte Apfelspalten
Reservierung der Enten erforderlich



Hauptgerichte

Frankisches Hochzeitsessen,

Rindfleisch mit Meerrettich
dazu Preiselbeeren und Nudeln

Schweineschnitzel

,» Wiener Art“
mit pommes frites und Salat

Schweinelendchen mit

Krauterkruste
auf Pilzrahmsauce, mit Spatzle und Salat

Ziiricher Sahnegeschnetzeltes

mit Spatzle und Salat

Filetspitzen ,,Stroganoff*
mit Cognac flambiert, dazu Spétzle
und Salat

Rumpsteak mit Zwiebeln oder

Rumpsteak mit Krauterbutter
dazu pommes frites und Salat

Rumpsteak ,,Forsterin“
mit Gemuse umlegt, dazu gebratene Pilze,
Sauce Bearnaise und Croquetten

Rumpsteak ,,Ferdinand“
mit Cambozola tberbacken, auf
Pfeffersauce, mit Rosti

und Salat

Spessartrauberteller
verschiedene Medaillons, mit Gemise,
Spiegelei, Rosti und Sauce Bearnaise

Rinderfiletsteak
,Blumenmadchen“

mit Gemuise umlegt, dazu Sauce Bearnaise
und Croquetten

Fleischlose Gerichte

Semmelring mit frischen

Pfifferlingen a la creme
mit Gemise umlegt, dazu Salat

Bunte Gemiiseplatte
mit frischen Pilzen und Croquetten

Schlemmersalat
mit Lachs und Garnelen
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