SCHWABISCHER ABEND im
HIRSCH

Um lhnen den Restart zu Verkirzen, verwohnen wir Sie
am SONNTAG, 10.3., MONTAG 11.3., SAMSTAG, 16.3. und
SONNTAG, 17.3.24 mit schwabischer Kiiche in unserem
Genussraum.

Reservierungen sind jeweils um 18 Uhr oder 18.30 Uhr
moglich.

ROSTBRATEN trifft
LEMBERGER

Kleiner marinierter BLATTSALAT

Gebrannte Sonnenblumenkerne

Schwabischer ZWIEBELROSTBRATEN
Handgeschabte Spatzle, Jus, Zwiebeln

AN~

VANILLE & KURBIS

Unser Vanillerahmeis, gebrannte Kurbiskerne, Steirisches
Kirbiskernél

Oder

Unser MON CREEK VALLEY GIN & ZITURSSORBET
Kumquats & Baiser

Menupreis pro Person 41 Euro

Korrespondierende WEINE:

2017 LEMBERGER KUNING Freudensteiner Reichshalde
vom Weingut HAUSSERMANN aus Diefenbach

2020 LEMBERGER Gipskeuper vom Weingut Eisele aus
Hessigheim

2017 BLAUFRANKISCH Creitzer Reserve vom Weingut
GESELLMANN Burgenland

Vorbehaltlich eventuell kleinen Verdnderungen.
Wir freuen uns auf lhre Resevierung telefonisch unter
07052/2367 oder per Email an

info@hirsch-genusshandwerk.de

lhr Genusshandwerker mit Team

Avcheas Sonck {



OSTERVORFREUDE 2024

Von FREITAG, 22. Mérz bis SONNTAG, 24. Marz 2024
verwohnen wir Sie mit unserem OSTERMENU.
(Ala Carte ist an diesen Tagen nicht maglich)

MENU OSTERVORFREUDE

CEVICHE vom FAROER LACHS
Fruhlingsgemise, Wachtelsolei, kdrniger Frischkase
(ohne Lachs maglich)

BERGKASE TORTELLINI
Kase vom Leimenackerhof, Erbse, Portweinschalotten,
Buchenpilze

KALBSRUCKEN am Knochen gebraten

Barlauch-Grunkern, Lila Mohre, Krauterbrot, Speckschaum
oder

SEEHECHT

Barlauch-Grunkern, Lila Mohre, Krauterbrot, Speckschaum
oder

Gebackener KARTOFFELSTRUDEL

Barlauch-Grunkern, Lila Mohre, Krauterbrot, weiBer
Tomatenschaum

SCHOKOLADE & ZITRUS

3erlei Original Beans Schokolade, Ziturssorbet, Kumquat,
Muskovadostreusel

Menupreis pro Person 86 Euro

Vorbehaltlich eventuell kleinen Verdnderungen.

Wir freuen uns auf lhre Resevierung telefonisch unter
07052/2367 oder per Email an

info@hirsch-genusshandwerk.de

lhr Genusshandwerker mit Team

Anclesc. Senck

Hirsch Genusshandwerk & Brennscheune am Monbachtal
FR - MO von 17.30 Uhr bis 22.30 Uhr & SA zusatzlich von 12 bis 15 Uhr



OSTERN 2024

Von KARFREITAG, 29. Marz bis 0STERMONTAG, 1. April
2024 verwohnen wir Sie mit unserem OSTERMENU.
(Ala Carte ist an diesen Tagen nicht maglich)

Ostermenu
CEVICHE vom FAROER LACHS

Fruhlingsgemise, Wachtelsolei, kdrniger Frischkase
(ohne Lachs maglich)

BERGKASE TORTELLINI
Kase vom Leimenackerhof, Erbse, Portweinschalotten,
Buchenpilze

KALBSRUCKEN am Knochen gebraten

Barlauch-Grunkern, Lila Mohre, Krauterbrot, Speckschaum
oder

SEEHECHT

Barlauch-Grunkern, Lila Mohre, Krauterbrot, Speckschaum
oder

Gebackener KARTOFFELSTRUDEL

Barlauch-Grunkern, Lila Mohre, Krauterbrot, weiBer
Tomatenschaum

SCHOKOLADE & ZITRUS

3erlei Original Beans Schokolade, Ziturssorbet, Kumquat,
Muskovadostreusel

Menupreis pro Person 86 Euro

Vorbehaltlich eventuell kleinen Verdnderungen.

Wir freuen uns auf lhre Resevierung telefonisch unter
07052/2367 oder per Email an

info@hirsch-genusshandwerk.de

lhr Genusshandwerker mit Team

Anclesc. Senck

Bitte beachten Sie, dass Gutscheine mit Ausstellungsjahr 2018
und alter nicht mehr angenommen werden kénnen. Vielen Dank
far Ihr Verstandnis!



