SCHLOSSKARTE

— eine Hommage an die veredelten Aromen aus der Region.

Herzlich Willkommen in unserem ruhevollen Hideaway, eingebettet in die
malerische Region Hohenlohe voller Schidsser und Burgen, romantischen Flusstalern
und Weinbergen — mal atemberaubend steil, mal sanft geschwungen.

Hier, im Wald & Schlosshotel Friedrichsruhe, vereinen wir das Beste aus der Region

mit feinen, erlesenen Produkten ausgewahlter Lieferanten, Bauernbetrieben und
Erzeugergemeinschaften. So verschmilzt die reiche Tradition der regionalen Kliche mit
einer raffinierten Note, die die Feinschmeckerherzen hoherschlagen lassen und die Seele
des Genusses neu definiert und gleichzeitig unsere friedliche Region und Ihre Lieferanten
unterstatzt.

Ob in der urigen Jdgerstube mit einladend knarzendem Dielenboden, die Geschichten
aus vergangenen Zeiten erzahlt oder dem fUrstlichen Hauptrestaurant, mit seinen
Kronleuchtern, die den Raum in ein sanftes Licht tauchen, wahrend kunstvoll gestaltete
Werke die Widnde schmiicken — in unseren Raumlichkeiten erleben Sie die Tradition in
ihrer reinsten Form, gepaart mit einem Hauch von Luxus, der die Vergangenheit mit der
Gegenwart verwebt.

Unsere Schlosskarte ist eine Hommage an die veredelten Aromen aus der Region und
verwohnt Sie mit Klassikern wie einem zarten Zwiebelrostbraten vom Hohenloher
Rind, saisonalen Produkten aus heimischer Jagd und den umliegenden Feldern, vereinzelt
gepaart mit erlesenen Produkten aus anderen Regionen und Landern.

Unseren Fokus setzen wir nicht nur auf die Frische und Qualitit der Produkte aus der
direkten Umgebung und deren exzellente Zubereitung, sondern auch auf Authentizitat
und Verbundenheit mit der Region. Unser Kiichenteam rund um Kichendirektor
Boris Rommel pflegt einen engen Austausch mit unseren heimischen Lieferanten.

Klchenchef Nico Drechsel wiinscht guten Appetit.
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MARINIERTER ACKERSALAT
mit eingelegten Kirbisschlaufen, karamellisierten VWalnUssen,
Radieschen und Balsamico-Vinaigrette

HOHENLOHER RINDERTATAR
zum selbst anmachen mit klassischen Beilagen
80 Gramm
160 Gramm

KAVIAR

Gerne servieren wir lhnen |hr Tatar mit feinem Kaviar
15 Gramm von Caviar House & Prunier

30 Gramm von N25 Kaviar aus Minchen

GEBEIZTE LACHSFORELLE
mit Krduter-Kapern Vinaigrette, Kichererbsen-Fenchel-Salat
und Kirschtomaten

LAUWARME JAHRGANGSSARDINE
mit Schalotten, Zitronen, Olivendl, Schwarzem Knoblauch
und blauem Kartoffel-Pinienkernsalat

ROTE-BEETE-SALAT
mit Ziegenkdse, Birne, Walnusspesto und Avocado

TAFELSPITZBRUHE
mit Maultaschen, Griel3nocken, Leberkléchen und WurzelgemUse

KURBISCREMESUPPE
mit steirischem Kerndl, Croutons, Schnittlauch
und gerdsteten Kernen

24,00

26,00
52,00

36,00
54,00

26,00

26,00

24,00

16,00

14,00
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NGESTOPFTE GEBRATENE GANSELEBER
mit Pinienkernjus, zweierlei Pastinake und sautierten Steinpilzen

GEBACKENES KALBSBRIES
Mit Madeirajus und Kirbisragout

WIENER SCHNITZEL
mit jungen Mohren und Erbsen,

wahlweise mit Butterspdtzle und Rahmsauce
oder Bratkartoffeln und Preiselbeeren

ZWIEBELROSTBRATEN
mit Kalbsjus, Bohnengemdise und Butterspatzle

KALBSLEBER ,,BERLINER ART*
mit Rotweinjus, Marktgemiise, glasierten Apfeln
und Kartoffelpiree

REGENBOGENFORELLE DER FISCHEREI MERZ
zubereitet als ,,Mdillerin Art* mit Mandel-Nussbutter, Blattspinat,
confierter Tomate und Kartoffel-Radieschen-Salat

24,00

26,00

36,00

38,00

32,00

30,00
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ALBSKOTELETTE
mit Madeirajus, gebratenes Kalbsbries, zweierlei M&hren
und Schupfnudeln

SEEZUNGE AM STUCK GEBRATEN
mit Krustentierschaum, Artischocken-Herbsttrompetenragout
und Safranrisotto

BOEF BOURGUIGNON
mit Speck-Rosenkohl und Topfenknddel

HALBE GESCHMORTE BAUERNENTE
Beifu3jus, Maronen, Rotkohl und Serviettenknodel

KARTOFFEL-LAUCH STRUDEL
mit zweierlei Blumenkohl und Steinpilzen

CONFIERTER KRAUTERSEITLING
mit cremigem Kohlrabigemuse, Kirschtomate
und Polentanocken

SCHOLLE ,,FINKENWERDER ART*“
im ganzen gebraten
mit gerdsteter Schwarzwurzel und Kartoffel-Schnittlauch Piree

KROSS GEBRATENES ZANDERFILET
mit Pommery Senfsauce, Rahmsauerkraut
und Liebstockelkartoffeln

p. P. 44,00

p.P. 46,00

28,00

34,00

28,00

28,00

32,00

30,00
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HASELNUSS CREME BRULEE

mit eingelegten Kirschen und Salz-Karamelleis 16,00
GRIEBFLAMMERIE
mit Mirabellenkompott, Mirabellensorbet 15,00

und weif3es Schokoladenespuma

SORBETVARIATION FRIEDRICHSRUHE 14,00
mit frischen Frichten

KASEAUSWAHL AUS GEIFERTSHOFEN 18,00
mit Frichtebrot und Chutney

Bei Allergien oder Nahrungsmittelunvertraglichkeiten
wenden Sie sich bitte an unser Serviceteam.

Alle unsere Preise verstehen sich inklusive der gesetzlichen Mehrwertsteuer.
Bitte beachten Sie au3erdem, dass wir aufgrund der seit 2023 festgelegten
Mehrwegpflicht (§33, §34 VerpackG2) ab sofort Mehrwegbehilter gegen einen
Pfandbetrag von 2,50 Euro inkl. MwSt. anbieten, wenn Sie ein Gericht auf3erhalb des

Restaurants verzehren mochten.

Vielen Dank fur IhrVerstandnis.
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FORELLEN
Fischerei Merz, Ohringen

KASEAUSWAHL
Dorfkaserei Geifertshofen, Buhlerzell

WACHTELEIER
Frau Benner, Ohringen

FLEISCHWAREN
Hofmetzgerei Hack, Pfedelbach

DEMETER-GEFLUGEL
Brunnenhof, Mdusdorf

GRUNER SPARGEL
Hofladen Ehrenfeld, Hardthausen am Kocher

HOTELEIGENE BIENENVOLKER
Imker Philipp Metzger, Hardthausen am Kocher

ERDBEEREN
Bauer Carle, MdckmUhl

BIO-EIER
Europahof, Neudenau

SCHAFSKASE
Schafhof Jauernik, Bretzfeld

PILZE
Kubach Speisepilze, Rosenberg-Sindolsheim

OBST & GEMUSE
S & G Fruchthandel, Heilbronn

BROT
Backerei Hirth, Bad Friedrichshall
Hofgut Hermersberg, Niedernhall

LIMBURGER WEIDERIND
Markus Reinauer



