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Die Osterreicher waren schon immer Meister im interkulturellen Austausch - viele Rezepturen und Gerichte, die

als typisch dsterreichische Landesspezialitat gelten, hatten ohne Einflisse anderer europdischen Kulturen wohl

nie ihren Weg in die osterreichischen Kochbucher gefunden. Die Gerichte, die von verschiedensten Osterreichern

im Ausland entdeckt wurden, wurden nach Osterreich gebracht und hierzulande verandert, verfeinert und an den

osterreichischen Gaumen angepasst. Die Kochbucher typisch osterreichischer Kiiche lesen sich wie ein Spaziergang

durch die europaische Kulturgeschichte.

Vogerlsalat
Nusslisalat mit Speckstreifen und
Kartoffelscheiben, an Kirbiskerndldressing

Gebackener Weichkase
mit Preiselbeeren und kleinem Salatbukett

Guten Appetit!
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16,50 Steirische Kdsesuppe
mit BrotcroGtons
Griessnockerlsuppe
16,50 Rindsbouillon mit hausgemachten

Griessklosschen
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14,50

12,50

Tafelspitz ,Hotel Sacher* 45 50
Siedfleisch mit gerosteten Kartoffeln

und Zwiebeln, dazu Apfelkrenn (-meerrettich)

und Schnittlauchsauce

Kalbsleber ,Tiroler Art“ 42,50
mit gebratenem Speck und Réstzwiebeln
Apfelringen und Petersilienkartoffeln

Zwiebelrostbraten 49,00
Entrecote mit Rostzwiebeljus
Speckbohnenbiindel und Bratkartoffeln

Kalbsrahmgulasch
serviert mit Semmelknodel

Wienerschnitzel
gereicht mit Petersilienkartoffeln
und Preiselbeeren

Hausgemachte Kasespatzli
mit Rostzwiebeln

Dessernt

oy, -

Zu den beliebtesten Nachspeisen der Osterreicher und Osterreicherinnen zahlen der Kaiserschmarrn,

der Apfelstrudel und die Sachertorte.

Eine kleine Auswahl dieser stissen Schmankerln finden Sie in unserer Dessertkarte.
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