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Alle Speisen werden mit viel Liebe zubereitet. Sollten Sie Fragen beziiglich der Inhaltsstoffe haben, bitten wir

Sie sich an das Service Team zu wenden, um genaue Informationen tiber Allergene zu erhalten.

Hus dem ouppentopf

ochmackhafte Rindsbouillon

~ mit Nudeln & Gemiisestreifen

~ mit hausgemachten Kriuterfrittaten
~ mit hausgemachten Kaspressknddel
~ mit hausgemachten Leberknddel

Widrzige Hdrbis-Ingwersappe

mit Kiirbiskernen & Kernol

Jaga s Gamssuppentopf
mit Lungauer Gamsfleisch, frischen Gemiisestreifen,
Nudeln & Schwarzbrot-Croutons

Rartoffel-Steinpilzsuppe

mit Schwarzbrotstreifen

Maronischaumsuppe
Im Weck - Glas serviert

Qr.
kL.

Euro 3,90
Euro 3,90
Euro 3,90
Euro 4,90
Euro 4,90
Euro 6,20
Euro 4,90
Euro 5,90
Euro 5,20

Wildeg Vorspeisen

Ralt:

Carpaccio vom flirschkalb
mit Himbeervinaigrette, eingelegten Eierschwammerln,
Rucola & Parmesan

fHirschrdicken ~ Tartar
dazu Feldsalat und Knoblauchbrot

Tartar vom geréachertem Saiblingsfilet
dazu Feldsalat

Carpaccio vom Gamsrdcken

mit Steinpilzpesto, Rucola & Parmesan

Euro

Euro

Euro

Euro

11,90

17,90

11,90

12,90



Wilde Vorspeisen

Warm:

Gratinigrier Siggenkése

dazu Rucola - Kirschtomatensalat

Gebackene Steinpilze

mit Petersilienkartoffeln & Kriuterrahm

otroganoff vom tiirschfilet

auf Kriuterbandnudeln & glaciertem Kiirbis

Salat-Variationgn

Backhendisalat”

in Kiirbiskernpanade gebackenes Hiihnerfilet auf gemischten Salat,
Kiirbiskernen & steirischem Kerndl

~THuberfussalat”
Salatvariation mit Hirschrohschinken, dazu eingelegte Eierschwammerl,
Walnusskerne & frisch gehobelter Parmesan

Loalat Wildente”

rosa gebratene Flugentenbrust mit Birnenspalten auf Salatvariation

Jégersalat”
feiner Rehschinken mit Ziegenkdisebdllchen
auf Salatvariation & Zwetschken-Chutney

~Ladchenseesalat”
geriuchertes Saiblingsfilet auf buntem Blattsalat
mit Zwiebelringen & Oberskren

Bunlte Herbstsalatvariation

~ groff

~ klein

Grdngr dalat
Portion Kdrbiskernd!

Euro 10,90

Euro 12,50

Euro 17,90

Euro 11,20

Euro 11,90

Euro 12,20

Euro 11,50

Euro 11,50

Euro 6,40
Euro 4,50

Euro 4,00
Euro 1,50



,€in dchngider”

Das ist niemand der Hosen flickt,
sondern entweder ein junger geringer Hirsch,
oder ein ohne Beute heimkehrender Jiger
(er ist geschneidert worden, meist im
Zusammenhang von Treib- und Riegeljagden
verwendet) oder ein junger Birkhahn,
der noch keine krummen Federn
an seinen Stof$ (Schwanz) hat.

Rosa gebratene Flugentenbrast
mit Apfel-Rotkraut, Kiirbisstrudel & Orangen-Wildjus Euro

Wildhasenrdcken im Speckmaniel gebrafen

dazu servieren wir Steinpilz-Risotto, glacierter Kiirbis &

Schokoladenbier-Wildjus Euro
Wildschweinbraten
mit Specksauerkraut, Semmelknodel & Natursaft'l Euro

Mediam gebratene Wildschweinkoleletis
auf Specklinsen, Mandelbrokkoli & Steinpilzsauce Euro

flirschrdcken rosa gebraiten
mit Steinpilz-Risotto, glacierter Kiirbis und Holler-Wildjus Euro

»~oalzbarsger Schnitzel“ vom bangauer tiirsch
in der Haselnusspanade mit Speck, Zwiebeln & Champignonfiille
dazu Petersilienkartoffeln, Apfelrotkraut & Preiselbeeren Euro

Wildragout vom bangauer tiirsch
mit Kriuterspitzle & Apfelrotkraut Euro

Thymianbraten vom tirschkalb
mit Semmelknddel & Apfelrotkraut Euro

»Tlubertusspicl”
Hirsch, Wildschwein, Ente
Mit Rastinchen, Herbstgemiise & Preiselbeersauce Euro

éeankgzrl vom Wild

18,50

21,20

14,90

19,60

26,90

16,20

14,90

15,90

23,90


http://www.chefanns.com/grand-marnier-sauce/

Wildrahmbeuschel Chefs Geheimtipp!

mit Semmelknddel, Salzkartoffeln & griinem Salat grofie Portion
kleine Portion

Mediam gebratener Rehrdcken
mit Kiirbisstrudel dazu Mandelbrokkoli & Zirben-Wildjus

Piccata vom Rehschbnitzel

mit Steinpilz-Bandnudeln, Herbstgemiise & Preiselbeersauce

Rosa gebratene Gamsmedaillons
mit Steinpilz-Risotto, Speckbohnen & Holler-Wildjus

GQebraitenes Gamsschnitzel

mit Kriuter-Bandnudeln, Apfelrotkraut & Preiselbeersauce

» Wilderer Pfand 1°
Dreierlei vom Wild (Hirsch, Wildschwein und Ente)
mit Kriuterspitzle, Blaukraut & Steinpilzsauce

Markterwirt’s Hubertus Platte
(ab 2 Persongn)

Wildvielfalt mit Birnen-Zweigelt-Rotkraut,

Zapfenkroketten, Rosti und Herbstgemiise
dazu servieren wir 2 Saucen & Preiselbeeren

Der heilige Hubertus ist der
Schutzpatron von der Jigerschaft.

Euro
Euro

Euro

Euro

Euro

Euro

Euro

11,90
9,90

27,90

18,50

29,90

18,50

19,90

ab 2 Personen
pro Person Euro 24,20
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Fischspezialitaten
Forelle und Saibling

Aus dem Sauchensee sowig beimischen Béchen & Fldssen im
FPongau

LSMldllerin Art”

dazu servieren wir griinen Salat, Petersilienkartoffeln
nach Ihrer Wahl mit Knoblauch-, Mandel oder Krauterbutter.

Regenbogenforelle Euro 15,20
Bachsaibling Euro 16,20

ﬂa C?/?f OI”Z/ZZ Euro 16,20

Gebratenes Saiblingsfilet

auf Krauter-Bandnudeln, dazu Broccoli & Dill-Senfsauce Euro 18,90

Gebratenes Reinanken Filet

mit Steinpilz-Risotto, glacierter Kiirbis & Dreisiebener-Sauce Euro 18,50

Gebratenes bachsforellenfilet
auf Karfiol-Piiree, dazu Gemiise-Spaghetti Euro 17,90

Markterwirt’s Fischplatte
(far 2 Persongn)

Verschiedene Fische der Region
mit Herbstgemiise, Petersilienkartoffeln und Basmatireis
dazu servieren wir 2 Saucen & griinen Salat

pro Person Euro 23,00




Schmankerl

fdr unsere Géste die nicht so ,,wild” gssen wollgn...

., Wiener dchnitzel”

mit Petersilienkartoffel, Zitrone & Preiselbeeren

~ vom Schwein
~ vom Huhn

Cordon Bleua

mit Petersilienkartoffel, Zitrone & Preiselbeeren
~ vom Schwein
~vom Huhn

Grillteller (dcehwein, Rind and flubn)

mit Pommes Frites, Gemiise & Natursauce

~Jongauer Schweingbraten™
mit Semmelknodel, Kartoffeln & Bratensaft ']

»lfenmarkter Rasnocken ,,

mit Pinzgauer Bierkise, Rostzwiebeln & griinem Salat

opaghelti ,Bolognese .,

mit schmackhafter Fleischsauce

opaghetti ,,Jomodoro ,,

mit hausgemachtem Tomatenragout

flausgemachte Spinatknddel
mit Ziegenkdisefiillung dazu Herbstgemiise, Salzkartoffeln & Kriuterdip

Euro 12,20
Euro 13,20

Euro 13,90
Euro 14,90

Euro 15,90

Euro 11,90

Euro 9,90

Euro 8,80

Euro 8,30

Euro 9,50



Nachspgisen ...

eeeoflr den sdpen 71bschluss

ochwarzbeer-Nocken

mit Vanilleeis

Preierlei von der Maroni

Maroni-Piiree, Knodel & Parfait dazu Weintraubengelee

Pueltt vom dchokoladenmousse

im Weck- Glas serviert dazu Rotweinbirnenragout

LHdrbiskern ~-€isbecher”

siifSes Kiirbisragout, Sahne & Kerndleis

Nuss ~ dchapfnudein

mit Vanillesauce

Eispalatschinken

mit Vanilleeis, Schokosauce und Sahne

Palatschinken ¢ st.)

mit Marillen-, Erdbeer-, Brombeer-, Ribisel-, Schwarzbeer- oder
Preiselbeermarmelade oder auch mit Schokosauce

}{afcsﬂfcs@bmarrzn (Zubereitungszeit 25 Minuten)

mit Rosinen
zur Auswahl mit Zwetschkenrdster oder Apfelmus

grofs
klein
é@b WGI"ZbZZI’k&ﬂS,ZI" (Zubereitungszeit 25 Minuten)
mit Vanilleeis
8rofs
klein

Hausgemachter fipfel- oder Topfenstradel
nach Wahl - mit Schlagobers
- mit Vanillesauce
- mit Schlagobers & Vanilleeis

Verschiedene Hasesorien

mit Obstgarnitur und Walniisse

Euro 7,20

Euro

8,20

Euro 6,50

Euro

Euro

Euro

Euro

Euro
Euro

Euro
Euro

Euro
Euro
Euro
Euro

Euro

6,90

6,90

6,20

5,90

9,90
8,90

10,90
9,90

3,20
3,80
4,20
4,70

10,50
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