Daldschanke

Awickaus Traditionslokal am Stadtmald

Unsere Kiichenchefin empfiehlt:

Geschmorte irische Ochsenbackchen mit
hausgemachten Wickelklofen und roten
Portweinzwiebeln 16.%°

Gebratenes oom Federoieh:

Hahnchenbrustfilet mit Ziegenkase grantiniert,
dazu gefiillte Kartoffeltaschen 13.900

Fettuccine in Chili-lngwer-Butter, mit Rucola,
Kirschtomaten und gehobelterm Parmesan 10.900

mit gebratenen Hahnchenbruststreifen 13.%0¢)
oder gebratenen Garnelen 14.900
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Degetarisches = Tiehmen Sie es leicht:

Eine Ofenkartoffel mit sour creme,
dazu ein kleiner frischer Salat 9.%°
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Aus Topf und Pfanne =
Tlostalgie neu entdecken:

Roulade vom Rind mit selbstgemachtem
Apfelrotkraut und Kartoffelklofien 14.%°

Sachsischer Sauerbraten mit Apfelrotkraut
und hausgemachten Wickelklofien 13.900

Deil gutes €ssen nicht
aus der Tlode kommt:

Rostbratel aus dem Schweinenacken mit
Bratkartoffeln und Zwiebelringen 12.%°

Hausgemachte Eisbeinsiilze
mit Remoulade und Bratkartoffeln 11.°00
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Fisch = Aus Fluss und Tieer:

Fangfrische Cunersdorfer Forelle “Miillerin Art”
mit Gemiise und Salzkartoffeln 15.%°

NEU: Gebratenes Zanderfilet auf frischem
Gemiise mit Salzkartoffeln 14.%°

aldschanken KlassiRer =
Tradition mit 6eschmack:

Waldschanken Hubertus-Schnitzel
in Meerrettich-Senf-Panade mit Bratkartoffeln
und einer Portion frischem Gurkensalat 14.%°

Schnitzel ,Wiener Art“, wahlweise
mit Champignons oder einer Portion
Gemiise, dazu Pommes frites 12.900

Schnitzel , Wiener Art* mit einer Portion
Spargel, dazu Sauce hollandaise und
Salzkartoffeln 15.900
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Die Seele der 3wickauer
Daldschanke spiegelt sich in
ihbren Topfen und Pfannen
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