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Es freut uns, Ihnen eine Auswahl von Menüs für verschiedene Anlässe 

vorschlagen zu dürfen. 

 

Die Menüvorschläge sollen dazu dienen, Ihr Menü auszuwählen und 

zusammenzustellen. 

 

Gerne beraten wir Sie bei der Zusammenstellung eines Menüs. Falls Sie 

etwas wünschen, wo nicht in unseren Vorschlägen enthalten ist, erarbeiten 

wir Ihnen gerne ein Menü, welches Ihren Vorstellungen entspricht 

 

Bitte legen Sie sich auf ein Gericht fest!!! 

 

Mit freundlichen Grüßen 

 

Hotel Schwarzwaldhof  

Nebenhaus Hotel Garni Sonne Tel:07 652/120 3-0  Fax:07 652/120 3-22 

 
Homepage: http://www.schwarzwaldhof.com 

E-Mail: Hotel-Schwarzwaldhof@t-online.de 
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Menü 101  • 16,00   Menü 102  • 12,00 
 

Tagessuppe      Kraftbrühe mit Flädle 

***       *** 

Gemischter Salatteller    Gemischter Salatteller 

***       *** 

Jägerschnitzel an Rahmsoße   Rahmgoulasch 

mit hausgemachten Spätzle    mit hausgemachten Spätzle 

***       *** 

Tagesdessert      Schokoladenpudding mit Sahne 

 

Menü 103  • 17,00   Menü 104  • 13,00 
 

Geflügelkremsuppe     Kraftbrühe „Royal‘‘ mit Eierstich 

***       *** 

Gemischter Salatteller    Rheinischer Sauerbraten 

***       mit Rotkraut  

Wiener Schnitzel     und Kartoffelklößen 

mit pommes frites      *** 

***       Karamelkrem 

Fruchtsalat       

 

Menü 105  • 16,00   Menü 106  • 15,00 
 

Grießsuppe „Leopold‘‘    Blumenkohlkremsuppe 

***       *** 

Salatteller      Salatteller 

***       *** 

Schweinspiccata „Mailänder Art   Kalbs- und Rinderbraten 

auf Spaghetti mit Tomatensoße   mit Gemüseplatte und  

       Dauphinekartoffeln 

***       *** 

Pfirsich „Melba‘‘     Früchteeisbecher 

 

Menü 107  • 19,00   Menü 108  • 19,00 
 

Minestrone      Kraftbrühe mit Markklößchen 

***       *** 

Gemischter Salatteller    Gemischter Salatteller 

***       *** 

Kalbsrahmsteak mit Champignons  Rumpsteak mit Kräuterbutter 

mit Butternudeln     Gefüllte Tomaten 

       und Kartoffelkroketten 

***       *** 

Eisbecher „Birne Helene‘‘    Coupé „Danmark‘‘ 

 

 



Menü 109    • 13,00 Menü 110   • 15,00 
 

Champignonkremsuppe    Kraftbrühe mit Nudeln 

***       *** 

Gemischter Salatteller    Gemischter Salatteller 

***       *** 

Glacierter Schweinekamm     Gemischter Braten 

mit gefülltem Apfel,     mit Gemüseplatte, Butternudeln 

Rotkraut und Kartoffelpüree   und Kartoffelkroketten 

***       *** 

Vanilleeis mit heißen Himbeeren und Sahne Vanilleeis mit heißen Kirschen  

       und Sahne 

 

Menü 111    • 19,00 Menü 112   • 16,00 
 

Badische Hochzeitssuppe    Tomatensuppe mit Gin und Sahnehaube 

***       *** 

Schweinefilet an Steinpilzrahmsoße  Putenschnitzel  in der Eihülle gebraten 

mit Gemüseplatte, hausgemachten Spätzle mit Vichy Karotten  

und Kartoffelkroketten    und Kartoffelkroketten    

***       *** 

Hausgemachtes Zimteisparfait    Hausgemachtes Sorbet  

mit heißen Kirschen     mit Früchten garniert 

 

Menü 113    • 16,00 Menü 114   • 17,50 

 

Curryrahmsuppe mit Hühnerfleischeinlage Wildrahmsuppe mit Pfifferlingen 

***       *** 

Schweinesteak vom Grill mit Kräuterbutter Schwarzwaldforellenfilets 

Gemüseplatte und pommes frites   in Mandelbutter gebraten 

***       mit Gemüseplatte undKartoffeln 

Schokoladenpudding mit Sahne   *** 

       Hausgemachtes Kirschwassereisbömble 

 

Menü 115 ab 15 Personen • 30,00 Menü 116   • 26,00 
 

Hausgemachte Rehterrine    1 Stück Geräuchertes Forellenfilet 

an Cumberlandsoße, Toast und Butter  mit Sahnemeerrettich, Toast und Butter 

***       *** 

Essenz von der Wachtel „a la Maison  Kresserahmsüpple 

***       *** 

Rinderfilet „Wellington‘‘     Medaillons vom Kalb mit Steinpilzen 

mit Gemüseplatte, Dauphinekartoffeln  Frischgemüse, Dauphinekartoffeln 

und hausgemachten Spätzle   und hausgemachten Spätzle 

***       *** 

Hausgemachtes Zibärtleeisparfait    Erdbeerbecher (je nach Saison) 

mit eingelegten, getrockneten Pflaumen 

 

Als Zwischengericht vor dem Hauptgang empfehlen wir 

ein Früchtesorbet. Wir beraten Sie gerne 
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Geburtstag, Taufe, Hochzeit, Jubiläum 

 
Menü 120  • 35,00   Menü 121  • 36,00 
 

Hausterine      Badische Hochzeitssuppe 

an kleinem Salat, Toast und Butter  *** 

***       Kleine Forellenklößchen  

Pfifferlingrahmsuppe    in Rieslingsoße mit Butternudeln 

***       *** 

Erdbeersorbet     Sorbet von Badischem „Marc 

***       *** 

Warmes Roastbeef englisch     Kalbsfilet „au four“ mit feinem Ragout 

am Stück gebraten, mit Sce. Bearnaise  vom Kalb überbacken 

mit Gemüse umlegt, dazu Kartoffelgratin mit  mit Gemüse umlegt und Butterreis 

***       *** 

Mousse au Chocolat  „Black & White‘‘  Salat von der Babyananas 

       mit hausgemachtem Pralineneis 

 

Menü 122  • 34,00   Menü 123  • 33,00 
 

Unser bekanntes Schwarzwaldmenü  Badisches Fischmenü 

Schwarzwälder Schinken     Hausgemachte Forellenterine 

mit Apfelsalat     an einem Salatbouquet 

***       Kräuter - Creme - Fraiche, 

Badisches Forellenrahmsüppchen   Toast und Butter 

***       *** 

Rehrückenmedaillons an Sauerkirschrahm Kräuterrahmsuppe mit 

mit Gemüse umlegt     Lachsforelleneinlage  

dazu hausgemachte Spätzle    *** 

***       Fischvariationen von Zander, Felchen 

Hinterzartener Bauernkäse    und Bachsaibling an Kerbelsoße 

***       mit Butternudeln 

Hausgemachtes Tannenhonigeisparfait  *** 

mit Früchten umlegt     Süße Variationen vom Apfel (Sorbet, 

       Eisparfait, Baignets und Apfelmuß)  

 

SCHWARZWALDBÜFETT 

ab •24,00 - • 30,00 pro Person 

erst ab 35 Personen möglich!! 

 

Rustikales Kalt / Warmes Büfett 

diverse Salate, verschiedene Brotsorten 

 

*** 

Käsebrett von Schwarzwälder Käsen 

 

Bei der Büfettzusammenstellung gehen wir gerne auf Ihre Wünsche ein!! 


