Restaurant und Hotel

Alkoholfreie Apéritif:
Traubensecco von Duprés 0,11 € 420
Lavendel-Sprizz 0,11 € 420
Heidelbeer-Sprizz 0,11 € 420
Martini Floreale mit Tonic 0,2 € 8,50
Griine Witwe (Blue Curacao, Tanqueray 0,0, Orange) 0,2l € 8,50
Apéritif mit Alkohol:
Glas Sekt/Prosecco Rosé 0,11 € 450
Bellini (Sekt mit Pfirsich-Likor) 0,11 € 4,50
Aperol Sprizz 0,2 € 8,50
Limoncello Sprizz 0,2l € 8,50
PORTONIC (weilRer Portwein-Tonic) 0,2l € 8,50
Vorspeisen — Suppen:
Niedersachsische Hochzeitssuppe €7,00
Kirbiscremesuppe mit Basilikum (Vegan) € 6,80
Schnecken mit Knoblauch und Zwiebeln gebraten,
mit Raclette-Kase uberbacken €11,50
Garnelen-Pfannchen (aus Wildfang) in warmer Vinaigrette € 11,80

Gebackener Hirtenkase
mit Salat in Traubenkerndl-Vinaigrette und Knoblauchbaguette (vegetarisch) € 11,80

Hauptgerichte Vegan:
Frische Shiitake und Austernpilze in Soja-Rahm auf Nudeln,
Bimi mit Knoblauch und Sojasol}e vegan € 20,00

Frische Gemuse in einer Kokos-Curry-Sofle
mit SuRkartoffel-Pommes frites vegan € 16,90

Rote Bete-Taler in gepufftem Amaranth gebraten,
Zitronen-Kartoffelsalat mit Ruccola und Radieschen vegan € 16,90



Restaurant und Hotel

Hauptgerichte:

Paniertes Schnitzel vom Suslander Schwein ,Jager Art*
mit Champignon-RahmsoRe,
Bratkartoffeln und Salat in Joghurt-Krauter-Dressing € 24,50

Suslander Schweinertickenschnitzel ,Cordon Bleu*
geflllt mit Kase und Schinken, Sauce Hollandaise,
Gemuse und Kroketten € 25,90

Schweinefilet-Medaillons (Suslander)
mit frischen Steinpilzen in Rahm und Rosti € 31,50

Supreme von der franzdsischen Mais-Poularde
mit Apfel-Calvados-SoRe,
Bimi und Rastzwiebel-Kartoffelpliree mit Pancetta-Topping € 26,50

Als Vorspeise zum Teilen oder ganz alleine:
Frisches Tatar (180g) — hausgemacht - (Meisterfrisch - Deutsche Farse)

mit Kapern, Zwiebeln und Ei, Brot und Butter € 23,80
Rinder-Geschnetzeltes mit Zwiebeln in Dijon Senf-Sole

mit Butterbohnen und hausgemachten Spétzle € 29,80
Rumpsteak (2009) (Meisterfrisch — Deutsche Farse)

mit Palmenmark und SambalsoRe, Pommes frites € 32,50
Fisch der Woche:

Gebratene Forelle (von Pflugers aus Hellendorf)

mit Schwenkkartoffeln und Blattsalaten in Zitronen-Rahm € 26,50

Fir Beilagen-Anderungen berechnen wir € 1,50.
Bei Fragen zu Allergenen und Zusatzstoffen sprechen Sie uns bitte an. Wir helfen lhnen gern weiter.



Restaurant und Hotel

Wilde Zeiken

Hauptgerichte:

Rehragout mit Pfifferlingen
Preiselbeer-Brine, £ 2¥%,60
grine Bohnen und hausgemachte Spatzle

Schnitzel aus dem Wildschweinrucken

i der Printen-Panierung

milt karamelisierten Maronen, £ 29,60
Steckriben-Stroh und Kartoffel-Sellerie-Purree

Braken aus der Hirschikalbskeule
mit Preiselbeer-Pleffersose
Robtikohl und Kartoffel-KLoBen £ 2¥%,90

Unsere Weinempfehlung:

CH GrolRes Geweih

Cabernet Sauvignon Aged Reserve trocken 13,5V0l% 0,21 €12,00
Weingut Christian Hirsch, Wrttemberg 0,751 € 38,00




Herzlich Willkommen im ficﬁenﬁmg

Seit 1902 bewirtet unsere Familie an dieser Stelle schon Gdste. Als
?lussyarm, Poststation und Tankstelle war der ficﬁenﬁmg auf dem Weg
zwischen Hannover und ?(amﬁurg ein Verweigounﬁt fu'r ?lusffu'g[ér und
Durchreisende. iZluf unserer Strcﬁe ging es

Zu 6{1:6567’ Zeit HOCH Vie[ruﬁiger uncfgemdcﬁficﬁer ZUu.

Frna und ?lg"rec[ Thies ercﬁnewn die erste Fisdiele am Ende des Hauses. Mit ‘Milch und Sahne aus
der ‘Me[fenc&;gfer Molkerei wurde leckeres Eis ﬁergeste[ﬁ“, welches unter anderem im grcygen
Kcﬂfeegarten, dem ﬁeutigen ‘Par@o[atz, serviert wurde. Zu dieser Zeit wurde auch der beriihmte
»Atom-Thies*, ein starker Kriuterschnaps, im Eichenkrug eingefuﬁrt Leider konnen wir Thnen
keinen Probeschluck mehr anbieten, da sich das ’Reze}at nicht mehr in unserer Familie E(ﬁnc&t

In den 60er Jahren wuchs der ficﬁenﬁmg weiter. Das Hotel und die Cl(egefﬁaﬁn wurden geﬁaut

Nach Fritz und Ottilie Kettler, ﬂﬁecf und Paula Thies, ﬂ[frecf 71. und Erna Thies, Heidelore und

Wo%ang Gutknecht sind wir nun die 5. Generation unserer Familie,
die sich im incﬁenﬁrug um Thr Wohl kiimmert und das nun schon seit tiber 25 Jahren.

Unsere metEamﬁfn werden, wie schon in den Generationen zuvor, immer noch pur in der fPfanne
geﬁmwn. Sollten Sie 1hre CBmtEartoﬁ(e(n mit S}aecﬁ und Zwiebeln Eevorzugen, teilen Sie uns dies bitte
bei der C’Seswﬂung mit.

?luf unserer S}aeiseﬁam vereinen wir die traditionelle Kiiche mit der neuen Kiiche unter
Verwemfung von bewusst ausgewdﬁ[ten Roﬁswﬁfen. Wir verzichten auf die Verwend’ung von
Q’a[mﬁtt Unsere saisonalen Zusatzcmgeﬁow sorgen das ganze Jahr fur kulinarische ?lﬁwecﬁsfung‘

Da wir alle Gerichte fm’scﬁ fﬁr Sie zubereiten, kann es ge[egentficﬁ zu Wartezeiten kommen. Seien Sie
versichert, dass wir stets daran arbeiten, Thre Wiinsche so schnell als mc’igﬁ’cﬁ und in der gewoﬁnten

Qualitit auf den Tisch zu En’ngen
Christina Gutknecht-Wo 6[ und Mathias Wo g‘:

6’ zusammen | tatkraftig | jetzt PP SRV



