HIRSCH ;\

HOTEL GEHRUNG

N1E sind mehr

als unser Gast...




Sehr geelz rte Giiste,

wir llei/fen Sie in unserem Haus
herzlich Willkommen.
Verl)ringen Sie gemiit/iclle Stunden

UO//QT Genuss 1M unserem Restaurant.

Die Verwendung von
marktfriscken, regiona/en und saisonalen Zutaten ist

die Plzi/osoplzie und das Grunc[prinzip
unseres Kz’icltenchefs Gerhard Bauknecht
und seinem Team,
Jiirgen Amos, Ralf Oﬂwa/al, Thomas Sclzré'o[er,
Steﬁ[i Scllu/z, Marius Dorn und Antonio Santoro.

Sollten Sie
Wiinsche oder Anregungen haben,
steht Ihnen das Service-Team
Herr Baier, Herr Calabrese und Herr Miclza/as,
sowie unsere Auszubildenden Frau Ortlieb,
Frau Graham, Frau Page/ und Herr Di Giuseppe

gerne mit Erfalzrung und Kompetenz zur Seite.

Planen Sie cine
Veransta/tung, Fami/ien][eier oder cinen Hotelau][entlza/t
so beantworten Frau Bremer, Frau Sclzwdg/er,

Frau Kammleiter, Frau Gellrung und Herr Hinger
gerne IThre Fragen und nehmen Ihre Reservierung entgegen.

Thr Hirsch Team



LQCLQTQS clavor. .o

Kréiuterﬂc’ic”e Euro
n krdftiger Rinderbouillon

Mau/tasclzensuppe Euro
mit Spec/e und gesclzme/zten Zwicbeln

Krebsscltaumsuppe Euro

mit Garnelen

Kiirl)iscremesuppe Euro
mit Kz’irlﬁsleernb'/, Mandeln und Sahne

...oder zwischendurch

Gratinierter Schonbucher Ziegenkdse

320 g Ziegen[edse, 709 geriel)enes Wei/fl)rot,
20g Pinienleerne, 100 g Weintmul)en, 12 O/iven,
8 ](irsclttomaten, 200g Blattsalate, Ba/samicoessig, Olivensl
Salz und Pfeﬂ.er nach Geschmack. Fiir 4 Personen

Den Ziegenkdse in ca. 3 cm dicke Scheiben schneiden
und mit Weiflbrotbrésel, Pinienkernen und etwas Olivens!
bestreuen. Das ganze dann bei ca. 200 Grad Oberhitze im
Backofen ca. 2-3 Minuten iiberbacken. Die Teller mit den angemacltten
B/attsa/aten, I(irsclztomaten, Oliven und Weintrauben schon anrichten
und den iiberbackenen Ziegenkdse dazu gelwn.

Rezept - Steﬂ;' Schul-

Krabbencocktail Euro
mit Melone und Clzampignons dazu Toastecken

Vors;oeisen variation Euro

von Rduclzerfore//e, Lachs, Terrine, Garnelen
und /uftgetroc/enetem Schinken dazu Baguette

Gratinierter Schonbucher Ziegenkéise Euro
mit Rhabarber - Feigenleonfit und Baguette

Bouguet vom Feldsalat Euro
mit Speckwiir][e/ una[ Croutons
m Apfe/—Wa/nussvinaigrette

5,00

5,00

7,00

0,20

12,00

15,80

11,50

9,20



Kulinarisches aus der Region....

Sauerbraten im Ralzmséf(/e Euro 10,70
mit Semmelknédel und Salaten vom Bii][ett

Medaillons vom Schwein Euro 10,30

an Ries/fngralzmsauce, Kr[iuterclzampignons,
dazu gesclzabte Spdtz/e und Salate vom Blli][ett

Ruiter Zwiebelrostbraten Euro 10,00
mit Fildersauerkraut und Sclzupfnuale/n

Schwdibischer Sauerbraten

1 kg Rina’erlliifte, 3 Karotten, 2 Lauclzstangen, 3 Zwielw/n, 2 Lorbeerl)/(itter, 4 Ne/leen, 250 ol Essig,
500 ¢l Wein, 200 o Wasser, Sa/z, Pfeﬁer, Zucleer, Tomatenmark und Sahne

Die Rinderhiifte mit dem Wurzelgemiise, Essig, Wein und Wasser ca. 3 Tage in einer Wanne
ge[eﬁll/t ein/egen. Die Rinderlzﬁﬁe muss mit dem Sud ganz bedeckt sein. Nach dem Ein/egen die
Rinderlziiﬁe kurz aufa//en Seiten anlvraten, dann das Wurze/gemiise kurz mit anrésten und
mit Tomatenmark abbinden danach mit dem Sud au_/ﬁi”en und ca. 2,5 Stunden schmorren
lassen. Das Wurzelgemﬁse aus dem Sud passieren und die Sauce mit Salz, Pfeﬁ[er, Zucker
und Sahne abschmecken und etwas reduzieren lassen.

- fiir 4 Personen -

Rezept - Thomas Schréder

....oder Geschnetzeltes im leckeren S(')ﬂ/e

Geschnetzeltes vom Sclzweinefi/et Euro 18,00
n Clzampignonralzmsbﬂ/e und geschabten Spc'itz/e

dazu Salate vom Bﬁfett

Filetspitzen vom Angus Rind Euro 23,70
m Pfeﬁ[ersbf(/e mit ][einen Butternudeln
und Salaten vom Bii][ett

Geschnetzeltes von der Kalbsleber Euro 22,30

m Sauerralzmsbﬂ/e mit gesclzaloten Spc’itz/e
und Salaten vom Biifett



Frisches aus F/iissan, Seen und Meer

Gebratene Kb’rsclzta/fore//e Euro 10,50
mit ][risclzen Kréutern und Sa/zleartof][e/n
dazu Salate vom Biifett

Norwegisclzer Laclzs aus dem Fjora[ Euro 10,80
an Gemiiserahmnudeln und Salaten von Bz’ifett

Potpourri von Ea[e/fisclzen und Jacobsmuscheln Euro 25,00
an Krebssauce mit sautiertem B/attspinat
und Basmati Reis

Lammrz’ic]een mit Kr[iuterleruste

4 Lammrﬁcleen, 3 Stdnge/ frisclzer thymian, gelzackte Kréuter,
1 Zehe Knol)/aucll, 200g Ziegenledse, 709 Wei/ﬂ)rotlvrﬁse/
—fiir 4 Personen-

Olivenél, Knoblauch undfrisclzen Tzzymian als Marinade ansetzen
und die Lammriicken einen Tag ein/egen. Die Lammriicken mit Salz und

Pfeﬁ[er wiirzen und kurz in einer Pfanne mit etwas Olivensl anbraten. Das ganze dann
ca. 8 Minuten bei 120 Grad im Backofen garen. Die gehackten Kriuter mit den Weiflbrothrésel

vermischen und auf die Lammriicken verteilen und kurz bei Oberhitze im Ofen gratinieren.

Rezept - Gerhard Bauknecht

.. feines nach internationalen Rezepten

Gratinierter Lammriicken mit Krdutern Euro 25,80
dazu Bolmen, Grilltomate und Kartoffe/r('isti

Tafe/spitz an Meerrettichsauce Euro 18,30
mit sautiertem B/attspinat und Sa/zkartoﬁ[e/n

Gebratene Kalbsleber mit Ap][e/ und Zwicbeln Euro 23,00
dazu Berner Résti und Salate vom Biifett

Filetsteak vom Angus Rind Euro 20,20
an mediterraner Kr&uter[autter

dazu Romische Nocken und Salate vom Bﬁfett



Knac/eiges aus dem Salat- und Gemiiscbeet

Laucll-Tomatenquiclle Euro 11,20
an Feld- und Ruccolasalat

m Wa/nussvfnaigrette

Duett vom P)'orcl Lachs & ]acol)SmuSclze/n Euro 10,00

an winterlichem Sa/atlvouquet

mit frisclzem Parmesan und Balsamicocreme

Variationen von Blatt- und Rohkostsalaten Euro 13,00
mit geln‘atenen Trutlzalmstreiy[en und Baguette

... das Ganze auch vegetariscll

Steinpi/zravio/i

2509 Steinpi/ze, 2 Eige/lw, Sa/z, Pfeﬁ[er, 1 Bund Kriuter, Semmell)ré’se/,
2 Zwichel in Wﬁrfe/ gesclmitten, 100 g Parmesan, 250g Butter, 1 Nude/teig
-Fiir 4 Personen-

Die Steinpi/ze in kleine Wihfel schneiden und mit den Zwielwlwﬁrfe/n in der Pfanne
angelzen lassen und mit Salz und Pfeﬁ[er abschmecken. Danach mit den Semmelbréseln und Kréutern
in der Pfanne die Steinpi/ze etwas abbinden Den N ude/teig ausrollen und in 20 kleine Quaclrate ausstechen.
Diese dann mit der Steinpi/zmasse fﬁ//en, den Teig an den Réinder mit Eige/l) bestreichen und zule/appen.

Im siedenden Wasser die Steinpi/zravio/i 5 Minuten zichen lassen, auf die Teller anrichten
und die zuvor gel)rdunte Butter dariiber gie_/,(en und mit dem frisclt gerielvenen Parmesan bestreuen.

Rezept - Ra/][ O/.Zwald

Kolz/ralaisclziﬁ[clzen und ge][ii//te Tomate Euro 13,00
mit Cllampignons an Maisgrieﬂnocken

Steinpi/zravio/i an zerlassener Butter Furo 14,80

mit gerielvenem Parmesan und Salaten vom Biifett

Zucclrini—Kiirl)is-Ragout FEuro 12,40

mit gratiniertem deekartoﬁ[e/réisti



,,sclz wéibische Gaumen][reua[en “...

Teller Gaislmrger Marsch Euro
mit Tafe/spitz, Kartoﬁ[e/n, Sp(z'tz/e
und gesclzme/zten Zwiebel in Rinderbouillon

A//géiuer Kc’isespc'itz/e Euro
mit gesclzme/zten Zwicbel und Salaten vom Bl’ifett

Hausgemaclzte Maultaschen Euro

gesclzme/zt mit Spec]e und Zwiebeln,
dazu Salate vom Biifett

Gaislmrger Marsch

10,80

12,30

12,70

1 Ieg Ta][elspitz, 2 Karotten, 1 Laucltstange, 1 Se//erie, 2 Zwiel)e/n, Sclmittlauclt,
4 Ne”een, 8 Wacllo/clerl)eeren, 341 Wasser, 300 g geleoclzte Kartoﬂ'e/n, 200g Spiitz/e, Sa/z, Pfeﬁ[er

Einen groﬂen Top][mit 3-4 | Wasser auﬁ[ﬁ”en und die Karotten, Sellerie, Lauch, Zwichel, Nelken,
Wacholderbeeren und den Tafe/spitz dazu gel)en. Den Tafe/spitz darin ca. 2,5 Std. weich kochen.

Das Gemiise nicht ganz weich kochen und vorher al)sclzépfen und zu ]u/ienne (Streifen) klein schneiden.
Den weich geleoclzten Tafelspitz aus dem Sud heraus nehmen und abkiihlen lassen und dann in Wﬁrj[e/ schneiden.
Den Sud durch ein feines Tuch passieren und die Briihe dann nach Geschmack abwiirzen.
Ansch/ie/fend den in Wiirfe/ gesclmittenen Tafe/spitz, die Kartoﬁ[elsclmitze, die Spﬁtz/e und die Gemﬁseju/ienne
auﬂeoclzen. In Suppente//er servieren und mit gesclzme/zten Zwiebeln und Schnittlauch dekorieren.

Zutaten fl'ir 4 Personen

Rezept — Jiirgen Amos

....unal go/c][oraunes aus dem Pfc’inn/e

Paniertes Schweineschnitzel Euro 13,00

in Butter gelaraten und Salate vom Biifett

Cordon Bleu vom Truthahn Euro 18,00

mit Schinken und Kise gefii//t
dazu Pommes frites und Salate vom Biifett



,,die siiffe Seite des Hauses*“

Apfe/—Zimteis,var][ait an lauwarmen Zwetsclzgen Euro 8,00
mit Sahne und Gebdck

Exotische Friichte mit Zitroneneis Euro 8,40
an Vanille-Himbeermark

Mousse au Chocolat Euro 8,70

mit Vanilleeis und Friiclztebouquet

Apfe/—Z im teisparfa it

2 Fier, 2 Eige/[), 2 ¢l Calvados, 200g Apfe/mus,
1509 gesclz/agene Sahne, 1 80g Zucker, Zimt.

—fﬁr 4 Personen-

FEier, Eige/[) und Zucker in einer Schiissel auf dem Wasserbad zur cremiger Masse sclz/agen,
danach die Masse noch kurz kalt weiter aufschlagen. Danach das Apfelmus, Zimt und den Calvados
unter die aufgeschlagene Masse unterzichen und abschlieffend die geschlagene Sahne ebenfalls unterziehen.
Das ganze in 4 Férmchen verteilen und einige Stunden im Eisfach gefrieren lassen.

Rezept — Myriam Trﬁdinger & Marius Dorn

. oder etwas mit SCllMSS

Kirschtraum mit . Weisserle“ Euro 7,80
Vani//eeis, Sclzokoladeneis, I(irscltwasser, Sahne und Kirschen
Amaretto Dolce Euro 7,00
EsprQSSOQis, Wa/nusseis, Vani//eeis, Amaretto und Sahne

Eisvariation Euro 0,50
3 verschiedene Eissorten garniert mit Sahne und Friichten

Solo oder im Duett je Kuge/ Euro 3,30

Sclzoko/ao[e, Vani//e, Era”?eere, Espressa, Walnuss oder Zitrone

Saronne Euro 7,40
Sclliim/ikaﬁ[e mit Amaretto Likor und Milchschaum
Highland Espresso Euro 8,00

Doppe/ter Espresso mit Higlz/anal Sing/e Malt Scotch leisky
und 1 Kuge/ Vanilleeis



Hirsch Hotel Gehrung

Stuttgarter StraBe 7 - 73760 Ostfildern/Ruit

Tel (49) 0711 44 13 0-0 - Fax (49) 0711 44 |3 0-444

www.hirsch-hotel-gehrung.de

info@hirsch-hotel-gehrung.de
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