mit Aausgemachten Saucen

Schnitzel s * Jager-Art * 13,50 €

mit Waldpilzen und Champignons in Rahmsauce

Schnitzel <s * Pepper * 12,90 €

Pfefferrahmsauce mit Portwein verfeinert

Schnitzel a9 * Paprika * 12,90 €

mit einer Paprika-Sahne-Sauce

verfeinert mit Creme Fraiche und Parmesan

Schnitzel »< * Mexico * 12,90 €

feurig scharfe Sauce
mit Paprika, Mais, Kidneybohnen, Pfeffer und Chilis

Schnitzel +« * Zigeuner Art * 12,90 €

fruchtig, mit Paprika, Zwiebeln und Mais

Schnitzel +« * mallorquinische Art * 14,20 €

mit Chorizo, rotenZwiebeln, Knoblauch,

Tomate und Basilikum, in Olivensl gebraten



gefullt und uberbacken

Schnitzel acs.2 * Cordon Bleu * 13,90 €

gefillt mit Kochschinken und wiirzigem Bergkdse

Schnitzel ac> * Fjord * 14,20 €

gefillt mit norwegischem Raucherlachs
und Frischkase

Schnitzel acs * de Chef * 12,90 €

mit Tomate, Champignons, Lauch

und Kdse tiberbacken

Schnitzel acsg * Tessiner Art * 12,90 €

mit Tomate, Kréiuter der Provence,

Sauce Hollandaise, mit Kdse tiberbacken

Schnitzel «cqi * (N)ostalgie * 13,90 €

belegt mit Wiirzfleisch und Emmentaler tiberbacken

Schnitzel cs2 * Akropolis * 13,90 €

belegt mit hausgemachtem Tzatziki und
Salatgurke, mit Kdse iberbacken

Schnitzel acs.2 * Hawalii * 12,90 €

belegt mit Kochschinken und Ananas, iberbacken



... and die giGt es auch nocA....

Schnitzel ac2 * Best Western * 14,20 €

mit Bacon, gebackenen Zwiebelringen
und 2 verschiedenen Barbecue-Saucen

Schnitzel ac2 * Holsteiner Art * 12,90 €

mit gebratenem Speck und Spiegelei

Schnitzel o< * Champignon* 12,90 €

mit frisch gebratenen Champignons und Zwiebeln

Schnitzel »< * Wiener Art * 10,80 €

fur die Kéeinen

Schnitzel * Pumuckl * 4,50 €

kleines Schnitzel mit Sauce und Beilage
nach Wahl



Auch noch wichtig

Zu allen Schnitzeln servieren wir einen kleinen Salatteller

Welche Beilage darf es sein ?!

Bratkartoffeln
frische Pommes Frites

Kroketten  hausgemachte Rosti-Taler

Bel unseren Schinitzeln handelt es sich um

Schweinefleisch aus der Oberschale ca. 160gr.

Auf Wunsch erhalten Sie alle Gerichte
als Putenschnitzel Aufpreis: 1,50€

Schnitzel in XL GroBe ca. 240ge.
Aufproig 5,00€

Sie leiden an einer Allergie, bitte sprechen Sie uns gerne an

a glutenhaltiges Getreide b Krebstiere ¢ Eier d Fisch e Erdnisse f Sojabohnen
g Milch/Sahne einschl. Laktose h Schalenfriichte | Sellerie j Senf k Sesam [ Weichtiere
2 Konservierungsstoffe 3 Geschmacksverstirker 8 Antioxidationsmittel



Die Geschichte des Schnitzels

Bis 1514 wurden Schnitzel mit echtem Gold ,,paniert“.

Die Vorlaufer des panierten Schnitzels lassen sich bis in das neunte Jahrhundert n. Chr.
zuriickverfolgen. An der Tafel des ostromischen Kaisers Basileus in Byzanz wurden
besonders wertvolle Fleischstiicke mit Blattgold tiberzogen. Auf diese Weise reichte man dem
Kaiser zur Ehrerbietung ,,goldenes Fleisch®. Spéater tbernahmen Adelige und Reiche diese
Prunkgeste, bis sie schliel}lich 1514 verboten wurde. Weil Gold jedoch schon immer teuer
und begehrt war, haben findige Burger das Blattgold durch eine goldgelbe Hulle aus
Semmelbroseln ersetzt.

Die Araber brachten das Schnitzel nach Italien.

Dieser Brauch verbreitete sich schnell durch byzantische Juden, arabischen Handlern und
anderen Kulturtrdgern nach Nordafrika, Stideuropa und langsam weiter bis in den Norden.
Besonders im reichen Mailand zeugte diese Art der Speisenzubereitung vom hohen Ansehen
der Gastgeber.

Erst Mitte des 19. Jahrhunderts wurde diese Mailander Spezialitit, das ,,Cotoletta Milanese*
nach Wien gebracht, angeblich vom legendaren Feldherrn und Feinschmecker Radetzky. Dort
avancierte es schnell zum festen Bestandteil der b&uerlichen Hochzeitskiiche.
Interessanterweise wurde das panierte Schnitzel in Osterreich zunachst als Zwischenmahlzeit
und als Mitternachtsspeise populdr. Erst nach 1900 tauchte der Begriff ,,Wiener Schnitzel*
erstmals in der Kochliteratur auf.

Vom slowakischen Militar stammt die Methode, das Schnitzel schén diinn auseinander zu
klopfen. Weil Fleisch dort Mangelware war, wurde es mdglichst breit und dinn geklopft,
damit jeder Soldat wenigstens ein Stlickchen abbekommen konnte.

Was macht die Zitrone auf dem Schnitzel?

Auch die Sitte, einen Zitronenschnitz auf das Schnitzel zu legen, stammt aus dieser
entbehrungsreichen Zeit. Da man damals noch keine Kihlschranke kannte, half die Zitrone,
den Geschmack von ranzigem Fett und leicht verdorbenem Fleisch zu Giberdecken. Spater
blieb dieser Brauch erhalten, weil der frische Zitronensaft das Backfett bekdmmlicher und
leichter verdaulich macht — und weil es gut schmeckt.



