Wildspezialitaten

Cremige Apfel - Rotkrautsuppe mit Obershdubchen und Wildschweinrohschinken 7,00
Klare Wildkraftsuppe mit hausgemachtem Wildleberknédel und Sherry 6,50

Kleines Beuscherl vom Reh & Hirsch 10,50  als Hauptgericht 17,50
mit Kréuter - Knédelschnitten und Kapernbeeren

Oma’s hausgemachte Wildpastete 11,00
auf Schwammerlsalat, dazu Dirndl Chutney und Toast

Uberbackene Wild — Krauterpalatschinke 12,00 als Hauptgericht 19,50
mit Preiselbeer — Wildsaftl und Gemise

Uberbackene Hirsch — Raviolis 13,00 als Hauptgericht 20,50
mit Schwammerln, Wildjus, Bergkéase und Broccoli

Waldmeisterpfandl 31,50
Gebratene Wildgustostiickerl (Reh, Hirsch, Wildschwein & Ente) auf Rotweinschalotten,
dazu Kartoffelgeback, Speckkrustln und Herbstgemise

Das “Wilderer Cordon bleu” vom Wildschwein 23,50 gerne auch als Schnitzel 18,50
gefillt mit Rohschinken, Bergkase und Krautern
serviert mit hausgemachten Rosmarin Wedges und Herbstgemtise

“Sous vide” gebratene Entenkeulen 24,50
mit eigenem Saftl, Krauter - Knddelschnitten und Herbstgemtse

Faschierte Butterschnitzel vom Winklarner Reh und Hirsch 19,50
auf Pilzrahmsauce mit Kréduterreis und Herbstgemuse

Saftiger Hirschburger im Brioche Bun 18,50
mit Blattsalat, Speck , Zwiebelrelish und Apfel — Rotkrautsalat, dazu Rosmarin Wedges

Heimisches Hirsch - Edelgulasch 22,50
mit Schupfnudeln, Herbstgemiise und Fachergurkerl

Zu den Wildgerichten empfehlen wir eine Portion Apfelrotkraut 3,50

Alle Wildgerichte servieren wir mit Wildpreiselbeeren




