HERLITSCHKA

wirtshaus

GRATZL SPEZIALITATEN
EMPFEHLUNG DES KUCHENCHEFS

GEGRILLTES FILET VOM WEIDERIND

auf Portweinspiegel, dazu Kroketten A,c,G,0

ZANDER IN KRAUTERKRUSTE

auf Toskanischer Gemisevariation A,c,G,0

CREMIGE STEINPILZSAUCE VEGETARISCH

mit gebratenen Serviettenknddel A.c,GL.0

GIRARDI ROSTBRATEN

Rostbraten in Rahmsauce mit zartem Selchspeck, sautierten
Champignons, knackigem Wurzelgemise und einem
hauch Kapern, dazu knusprige Kroketten A,G,..,Mm0

ALT WIENER BACKFLEISCH

Duett vom Schweinsfilet und Rostbraten, verfeinert mit wirzigen
Estragonsenf und frischem Kren, goldgelb gebacken
mit Zitronenspalte und Erdapfel- Vogerlsalat A,c,cm

KALBSBUTTERSCHNITZEL

im Natursaft mit Erdapfelplree und Rdstzwiebel A,c,G.L,0

GEBRATENE HUHNERBRUSTSTREIFEN

in Paprikaschaumsauce mit Butternockerin und Sauerrahm A.c.G
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HERLITSCHKA MOZARTKNODEL

Salzburger Mozartkugeln, umhdllt von zartem Topfenteig,
mit schaumiger Pistazien- Buttercreme,
gewalzt in knusprigem HaselnuRRkrokant A,c.E,GH

Alle Preise in Euro und inklusive Mehrwertsteuer
Stand: 08.01.2020

9.8



