
 

H a u s g a s t m e n ü 
Geflügelkrokette  

Linsensalat / mariniertes Rotkraut / Paprikasoße 

*** 
karamellisiertes Zwiebelschaumsüppchen 

*** 

Landschweinkotelette gegrillt 
Rübengemüse / pommes dauphine 

*** 
gebackenes Vanilleeis / Ananasragout 

 

€ 58 
 

F e i n s c h m e c k e r m e n ü 
Wildgeflügelterrine mit Gänseleber 

Aprikosen-Kreuzkümmelgelee 

*** 
Limetten-Ingwerschaumsüppchen 

*** 
Jakobsmuscheln gegrillt 

Blumenkohlmousse / Haselnuss 

*** 
Rinderbäckle geschmort / Flank Steak rosa gebraten 

Speckrosenkohl / Kartoffelplätzchen 
*** 

Creme Brûlée / Brombeersorbet 
*** 

Halve Hahn  
gereifter Gouda / Roggen – Zwiebelbrot / Gurkensenf  

 

€ 82  
 
 
 
 



Winter-Aperitif 

 hausgemachter Gewürzpunsch und Holunderbeeren 
     Gutedelwinzersekt 1 Glas 0,1ltr. €7 

 

2021er Nussdorfer Viognier  
Weingut Emil Bauer / Pfalz 

0,75lr Flasche € 39 

die Vorspeisen 
heimischer Feldsalat 

 Schwarzwälder Schinken / Croutons  
€ 12  

 

Ceviche vom Thunfisch 
 Koriander / asiatische Mayonnaise / gepickelte Rüben 

€ 17 
 

Carpaccio vom Rinderfilet / gehobelter Parmesan 

€ 18 
 

Wildgeflügelterrine mit Gänseleber / Aprikosengelee 

€ 18 
 
 

Limetten-Ingwerschaumsüppchen 
€ 8 

 

Tagessuppe wie Hausgastmenü 
€ 8 

 



 
Hauptgerichte 

Sojabohnen vom Lindenbrunnenhof „Familie Binder“ Forchheim 

hausgemachter Tofu aus eigener Sojamilch 
gegrillt & mariniert 

Borschtsch / Rote Beete / Weißkraut 

€ 26 
 

Grünkohlbratling / Chiasamen 
Schwarzwurzel a la Creme / Granatapfel / feine Karotte 

€ 26 
 

Zanderfilet auf der Haut gegrillt 
Winzersektkraut / Kartoffelpüree / Safransauce 

€ 33 
 

geschmorte Rinderbäckle  
Speckrosenkohl / Kartoffelplätzchen 

€30 
 

Spanferkelhaxe kross gebacken 
Winzersektkraut / Kartoffelpüree 

€ 30 
 

Wiener Schnitzel (Kalbsfleisch) 
badische Brägele / Weißkohl-Karottensalat 

€ 30 
 

 
 



 
das Dessert 

 
 

unsere Eis & Sorbet / Sahne 
€ 9 

 
Schwarzwälder Kirsch 2.0 

Schokoladenküchlein / Kirscheis / Sahnecreme 

€ 13 
 

Creme Brûlée 
Brombeersorbet  

€ 13 
 

Käseauswahl  
aus nah und fern / Feingensenf 

€13 
 
 
 
 
 

 



 
Liebe Gäste 

Setzen Sie sich gemütlich und entspannt hin und lassen Sie 
 den Alltag ruhen – nehmen Sie den Augenblick bewusst 

 wahr und genießen Sie mit allen Sinnen. 
Tradition in 5. Generation hört sich verstaubt an…. 

Sie ist aber die Wurzel auf denen wir gestärkt und kreativ arbeiten können. 
Schon unsere Omas und Opas arbeiteten mit Freude 

 und gingen mit den Ressourcen, die Sie hatten, nachhaltig und bewusst um. 
 Wir haben uns zur Aufgabe gemacht diese Methode zu übernehmen, 

 aus Liebe zu unserer Umwelt und unseren Kindern 
„Wir sollten uns gemeinsam um diese eine Welt kümmern.“ Dalai Lama 

 

Plant-Based bedeutet: 
dass die Grundlage der Ernährung pflanzliche, unverarbeitete Produkte 

sind. Fleisch, Fisch und Eier werden 
 aber nicht grundsätzlich ausgeschlossen 

und ergänzen die Grundlage. Bei allen Lebensmitteln wird darauf geachtet, 
dass sie möglichst saisonal und regional sind. 

Der Anspruch an das, was wir zubereiten, 
anbieten und zu uns nehmen ist ganz einfach. 

Unsere Plant Based Plus Küche im Landhotel Krone heißt: 
grundsätzlich kochen wir Plant Based, ergänzen dies mit der  

klassischen traditionellen Küche. 
Die lecker zubereiteten Schmorgerichte, 

 der Fisch aus nachhaltiger Zucht und regionale tierische Produkte dürfen einfach nicht 
fehlen. 

Es ist mehr als möglich – es ist köstlich! 
Gerichte, welche mit diesem Zeichen ausgewiesen sind, sind vegan 


