KURSAAL

CANNSTATT

MOCKTAIL WEIN DES MONATS

Grapefruit Sour mit Ahornsirup, frische Grapefruit und Fever Tree Ginger Ale Glas 7,50 LA Marimorena 0201 5.80
oder doch lieber als Cocktail... Casa Rojo 2014 0,751 19,80

Grapefruit Sour Grey Goose mit Ahornsirup, frische Grapefruit und Ginger-Ale  Glas 10,00
HAUPTGERICHTE
SU PPEN Kalbsriickensteak 24,50

an Gorgonzolasauce mit geschmelzten Biren, Mandelbrokkoli und Butterspatzle n)h

Rinderkraftbriihe mit Flddle oder Maultaschenstreifen 6,20

mit Schnittlauch - at)c)g) Schwabenteller 12,00
Klare Suppe von roten Zwiebeln 720 mit einer geschmelzten Maultasche, Kraut- Schupfnudeln und Kartoffelsalat - a1)i)g)1)2)

mit Streifen vom Hirschfilet Y Schwabischer Zwiebelrostbraten von der Farse 23,50
Tagessuppe mit Trollingersauce und Rdstkartoffeln - a)i)1)2)

Bitte fragen Sie unser Serviceteam nach der heutigen Tagessuppe! - a-n) Maultaschen geschmelzt 11,50

mit Kartoffel und Blattsalat, Zwiebelschmelze und Trollingersauce - a')g)i)1)2)

S TA RT E R l K L E I N E G E R I C H T E Schweinefilet im Speckmantel 20,50

an Cognacrahmsauce mit Steinchampignons und Spatzle - a*)as)c)1)2)4)11)

Waldpilzrisotto 10,80 Wiener Schnitzel 22,50
mit geschmortem Kiirbis und Preiselbeeren -2)6) g) klassisch in Butter ausgebacken, Preiselbeeren,
. Zitrone, Kartoffel- und Gurkensalat in Sahnesauce - a'\c)g)i)j)2)
New York Club Sandwich 10,00 .
mit Hahnchenbrustfilet, Bacon, Ei, Tomaten und Salat - a1)c)j)g)4)5) St.rudellvon Ente & Malspoulardg . 23,60
_ mit glacierten Gemuse und Waldpilze an Thymianjus - a')2)g
Zanderfilet o 14,50 Brust und Keule von der Flugente 19,80
auf Ratatouillegemise mit Pizrisotto - 2)6) ) mit Apfelrotkraut und KartoffelkloR an Orangensauce 2)
Gebackene Maultaschen Lollis 9,50 Hirschpfeffer 19,80
mit Kartoffel-Basilikumsalat und Zwiebelcreme - a1)c)g)2)h1) mit Rotkohl und Semmelknodel a1)2)6
gerducherte Entenbrust 14,50 Lachsfilet 22,50
mit eingelegten Zwetschgen, Gartensalat und Zwergorangen 2)6) ) auf Pilzrisotto, mit jungem Gemiise an Orangen-Pfeffer-Sauce 2)
Trio vom Hirsch 26,80

Riicken im Speckmantel, Hirschpfeffer & hausgemachte Ravioli mit winterlichem Gemiise und
S A LAT E StiRkartoffelgnocchi -a1)2)6)g
Tagesgericht

Kursaal Salat Hahnchen 12,50 Bitte fragen Sie unser Serviceteam nach dem Tagesgericht! - a-n)
bunte Blattsalate mit Hausdressing, gegrillten

Hahnchenbruststreifen, frischem Obst und Cocktail-Dip - g)j)2)c)
st KURSAAL BURGER

Kursaal Salat Riesengarnele

bunte Blattsalate mit Sesamdressing, drei gegrillten Cheese Burger 14,90
Riesengarnelen und Teriyakisauce - g)fj)b)k) mit Burger Patty vom Rind, Cheddarkase, Tomate, roten Zwiebeln, Essiggurke,
Kursaal Salat vom Land & Meer 14,50 danischem Senf und Ketchup, dazu Pommes Frites - a")g)j)9)
Filets vom Rind, Lachs, Garnele. Melone und Parmaschinken mit verschiedenen Saucen an Avocado Burger 17,40
Sommersalaten. mit Burger Patty vom Rind, Avocado, Tomate, roten Zwiebeln, Eisbergsalat,
Ketchup und Pommes Frites - a*)g)j)9)
t}lejjnrtsea;:asttzzgtearﬁl?tsHausdressing gegrillten Lachswirfeln und Senfsauce - a1)1)g)j) o L ey et
' mit Burger Patty, Bacon, BBQ Sauce, Tomate, roten Zwiebeln, Eisbergsalat,
Kleiner oder GroRer gemischter Salat 6,80/9,50 Essiggurke und Pommes Frites — a")2)4)))9)11)

mit Kartoffel-, Gurken-, Kraut-, Karotten und Blattsalat -g)j)

Beilagensalat -9)) #00 VEGAN & VEGETARISCH

Tagesvorspeise )
Bitte fragen Sie unser Serviceteam nach der heutigen Tagesvorspeise! - a-n) SiiBkartoffelstampf (Vegan) 14,50
mit knackigem Gemiise, geschmortem Kiirbis und gesottenen Tomaten— h1)

E S S E N WI E B E I O MA MA RlA Hausgemachte Canneloni im Ofen gebacken 13,50

mit Ricotta, getrockneten Tomaten, Brokkoli, Spinat & Parmesan - at)g)h1)
Besuchen Sie unsere neue Pop Up Trattoria im Kursaal Késespatzle 11,50
mit Schnittlauch, Zwiebelschmelze und einem Beilagensalat - a')as)c)g)j)
Veggi Burger 13,80
mit Halloumi- Kase, gegrilltes Gemiise, Champignons, rote Zwiebel, Tomate & Rucolasalat

® dazu Pommes Frites g)
M Aria DESSERT

POP UP TRATTORIA IM KURSAAL

Parfait von der Blutorange 7,00
mit Armanac -Pflaumen und Vanillecreme- g)2)

Geeiste Kokos-Brilé 6,80
mit frischen Friichten der Saison - g)2))6

Crunchielicious (Gewinner “Better Desserts* 2016/2017) 8,00

lauwarmer Schokokuchen mit Pflaumen und Walnusseis - 2)6))g)m3

Mousse von brauner & weiBer Schokolade 8,20
mit Birnenstrudel und Himbeermark 2)6)g.

Zusatzstoffe :1 Farbstoff ,2 Alkohol, 3 Konservierungsmittel, 4 Nitritpokelsalz, 5 Antioxidationsmittel, 6 StiBungsmittel, 7 Phenylalaninquelle, 8 geschwefelt, 9 Konservierungsstoffe, 10 Geschmacksverstarker, 11 Phosphat, Allergene:a glutenhaltiges Getreide,a1
Weizen, a2 Roggen, a3 Gerste, a4 Hafer, a5 Dinkel, a6 Kamut, b Krebstiere, ¢ Eier, d Fische, e Erdnlsse, f Sojabohnen, g Milchprodukte, h Schalenfriichte, h1 Mandeln, h2 Haselnisse, h3 Walniisse, h4 Cashewnisse, h5 Pecanniisse, h6 Paraniisse, h7
Pistazien, h8 Macadamianiisse, h9 Queenslandnisse, i Sellerie, j Senf, k Sesamsamen, | Sulfite, m Lupinen Weichtiere



