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Sehr  geehr t e Damen, sehr  geehr t e Her r en, 
 

wir  f r euen uns, I hnen eine Auswahl int er essant er  
Speisenvor schläge pr äsent ier en zu dür f en. 

 
Alle Menübest andt eile sind I hr en Wünschen 
ent spr echend var iabel. Bei f achlichen Fr agen  

st ehen wir  I hnen j eder zeit  ger ne zur  Ver f ügung. 
 

Bit t e beacht en Sie, daß die f olgenden Vor schläge 
zur  Er st ellung eines einheit lichen Menüs 

vor gesehen wur den. 
 

Für  die Er st ellung einer  kleinen Speisenauswahl 
mit  ver schiedenen Ger icht en zur  Wahl er bit t en 

wir  eine kur ze Rückspr ache mit  unser en 
Mit ar beit er . 

 
 

Wir  sind I hnen ger ne behilf lich. 
 
 

I hr  Team vom 
 

„Waldhot el Eskeshof “ 
 
 

 



 
VORSPEI SEN UND ZWI SCHENGERI CHTE  
 
Gour met mat j esf ilet  
auf  Vollkor nbr ot  mit  Zwiebelr ingen      5,10 ¼ 
 
Gemischt er  Salat  
mit  Thunf isch          5,10 ¼ 
 
Tomat e mit  Mozzar ella 
und f r ischem Basilikum        4,90 ½ 
 
Wacholder ger äucher t es For ellenf ilet  
mit  Sahnemeer r et t ich, Toast  und But t er      6,60 ¼  
 
Hähnchencrossies 
mit  gr üner  Soße, Toast  und But t er       6,70 ¼ 
 
Ber gische Reibekuchen 
mit  Rauchlachs, Zwiebeln und f r ischer  Gur ke, 
dazu Sauer r ahm            8,20 ½ 
 
Feldsalat  in Balsamicodr essing 
mit  Hähnchenbr ust st r eif en oder  Speckst ippe 
(saisonal abhängig)           8,20 ½ 
 
Tint enf ischr inge in Backt eig 
mit  Blat t spinat  und Sauce Aioli       8,90 ¼ 
 
Honigmelone mit  Knochenschinken      8,90 ¼ 
 
Wildpast et e mit  Pr eiselbeer en 
und Kiwi           9,90 ¼ 
 
Räucher lachs mit  Sahnemeer r et t ich, 
dazu Toast  und But t er         9,90 ¼ 



 
Champignonköpf e „Por t of ino“ 
mit  Blat t spinat  gef üllt  und 
Gor gonzolakäse über backen, auf  Minir öst i     10,50 ½ 
 
Cr evet t encockt ail 
mit  Melonenst ücken und Gr issini      10,70 ¼ 
 
Avocadohälf t en 
mit  Cr evet t en und Cockt ailsoße gef üllt     11,00 ¼ 
 
Seezungenr öllchen in Chablis 
mit  Scampis, dazu Champignons 
in Dillr ahm und Reist imbale              12,30 ¼ 
 
Nor discher  Vor speisent eller  
mit  Räucher lachs, Mat j esf ilet , 
ger äucher t er  For elle, Cr evet t en, 
Toast  und But t er                12,10 ¼ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



SUPPEN 
 
Hühner suppe mit  Gemüseeinlage       5,20 ¼ 
 
Rinder kraf t br ühe „Ar t  des Hauses“ 
mit  Fleischbällchen und Eist ich       5,20 ¼ 
 
Champignoncr èmesuppe        5,20 ¼ 
 
Br occolicr èmesuppe         5,20 ¼ 
 
Gur kencr èmesuppe mit  Dillspit zen      5,20 ¼ 
 
Tomat encr èmesuppe „Toskana“ 
mit  Sahnehaube          5,20 ¼ 
 
Ungar ische Gulaschsuppe        5,20 ¼ 
 
Ber gische Kar t of f elsuppe        5,20 ¼ 
 
Gebundene Ochsenschwanzsuppe      5,20 ¼ 
 
Zwiebelsuppe „Fr anzösische Ar t “ 
mit  Käset oast  über backen        5,20 ¼ 
 
Klar e Ochsenschwanzsuppe mit  Chest er st ange    5,20 ¼ 
 
Fasanenkr af t br ühe         5,40 ¼ 
 
Lot hr inger  Schneckensuppe mit  Ker bel     5,50 ¼ 
 
Helgoländer  Hummer suppe        6,70 ¼ 
 
 
 
 



HAUPTGÄNGE 
 
Schweinerückenst eak „Budapest “            13,20 ¼ 
mit  pikant er  Zigeuner soße, Ananas, Reis, 
Pommes f r it es und gemischt em Salat t eller  
 
Poular denbr ust f ilet  „Gär t ner inar t “            14,50 ¼ 
mit  f einer  Kr äut er soße, ver schiedenen Gemüsen, 
Reis und Salzkar t of f eln 
 
Rheinischer  Sauerbr at en                      14,50 ¼ 
mit  Apf elmus, Pr eiselbeer en, Rot kraut  
und Kar t of f elklößen 
 
Geschnet zelt e Angusst eakhüf t e             15,50 ¼ 
in  Pf ef f er r ahm- oder  Zwiebelsoße, dazu Reis, 
Minir öst i und ver schiedene Gemüse 
 
Schweinelendchen „Eskeshof “             17,20 ¼ 
am St ück gegar t , auf  Soßenspiegel anger icht et , 
mit  Sauce Béar naise, Rahm- und Madeir asoße, 
dazu ver schiedene Gemüse und  
Macair ekar t of f eln 
 
Rumpst eak „Du Chef “               17,50 ¼ 
mit  Champignonköpf en auf  Cognacr ahmsoße, 
dazu ver schiedene Gemüse und  
Mandelbällchen 
 
Lachsf ilet  „Fischer ’s Fr it z“      17,50 ½ 
in Weißweinsoße, mit  Gar nelen, 
ver schiedenen Gemüsen und Reis      
 
Lammnüßchenspieß „Pr ovençale“             19,50 ¼ 
mit  f einer  Knoblauchkr äut er soße, 
dazu ver schiedene Gemüse und Kar t of f elgr at in 



 
Ent enbr ust f ilet  „à l’Or ange“      19,50 ¼ 
mit  ver schiedenen Gemüsen 
und Mandelbällchen 
 
Schweinef ilet medaillons „Först er inar t “    19,20 ¼ 
mit  Waldpilzen in Rahmsoße, dazu 
ver schiedene Gemüse und Kar t of f elkr oket t en 
 
Schweinef ilet medaillons „Caf é de Par is“    19,20 ½ 
in einer  f einen Cr ème-Fr aîche-Kr äut er soße, 
mit  Minir öst i und Romanescur öschen, 
mit  Sauce à la Hollandaise   
 
Zür cher  Kalbsgeschnet zelt es             19,60 ¼ 
mit  Champignons in Weißweinsoße, 
dazu Minir öst i und gemischt er  Salat t eller  
 
Seezungenf ilet s         18,40 ½ 
in Zit r onensoße mit  Salzkar t of f eln 
und gemischt em Salat  
 
Kalbsr ückenst eak „Bombay“             23,10 ¼ 
mit  Cur r ysahnesoße, dazu Ananas, Pf ir sich 
und Banane in Honig, Mango-Chut ney und Reis 
 
Rinder f ilet br at en „Medium“             23,50 ¼ 
auf  Madeir asoße, mit  ver schiedenen Gemüsen, 
Kar t of f elkr oket t en und Sauce Béar naise 
 
Kalbsr ückenbr at en               25,50 ¼ 
auf  Est r agonr ahmsoße, mit  ver schiedenen 
Gemüsen und Mandelbällchen 
 
 
 



Hir schrückenmedaillons „Baden-Baden“           25,50 ¼ 
mit  Pf if f er lingen in Rahmsoße, 
dazu Williamsbir ne gef üllt  mit  Pr eiselbeer en, 
Pr inzeßbohnen und Mandelbällchen 
 
Kalbsf ilet medaillons „Lukullus“             26,50 ¼ 
mit  f einer  Mor chelr ahmsoße, 
Spar gelspit zen, ver schiedenen Gemüsen 
und Mandelbällchen 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
DESSERT 
 
Moccacr ème          4,00 ¼ 
 
Mousse au chocolat          5,10 ¼ 
auf  Schat t enmor ellen 
 
Bir ne Helene auf  Vanilleeis        5,10 ¼ 

mit  heißer  Schokoladensoße 
 
Weiße Mousse au chocolat         5,10 ¼ 
auf  Himbeer en 
 
Pf ir sich Melba auf  Vanilleeis       5,10 ¼ 
mit  Er dbeer soße 
 
Weinschaumcr ème         5,10 ¼ 
auf  Zit r oneneis 
 
Obst salat  mit  Maraschinolikör         5,50 ¼ 
 
Sabayon au Marsala          5,50 ¼ 
auf  Vanilleeis 
 
Rot e Grüt ze mit  Vanilleeis        5,50 ¼ 
 
Eisbecher  „Schwar zwaldmädel“       5,50 ¼ 
mit  Kir schen, Schokoladen- und Vanilleeis 
 
Vanilleeis mit  heißen Kir schen        5,50 ¼ 
oder  Himbeer en oder  Schokoladensoße 
 
 
 
 



 
Tir amisuschnit t e         5,50 ½ 
mit  Cr ème-Baileys-Mousse 
 
Feigen auf  Walnußeis         6,30 ¼ 
mit  gr ünem Pf ef f er  und Cr ème f r aîche 
 
Eist ör t chen „Eskeshof “        6,60 ¼ 
auf  Dr eisoßenspiegel 
 
Desser t var iat ion „Eskeshof “       6,60 ½ 
 
Eisbombe           6,60 ½ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


