
 

Unsere Menüempfehlung 

 

 
 

Gurkenkaltschale mit Saure Sahne, Dill und gebackenen Fischbällchen 
~ 

Sauerbraten vom regionalen Bio Weide Rind 
mit buntem glasierten Gemüse und Brezenknödel 

~ 
Crème Brûlée mit Waldbeerragout 

und hausgemachtem Minzsorbet 
 
 
 

Geschmorte Rehkeule aus heimischer Jagd mit Preiselbeersahne 
dazu Mandelbrokkoli und hausgemachte Schupfnudeln  
   
Gebratene Hähnchenbrust von Jurageflügel Rapperszell   
in Pfefferkruste dazu gegrillte Babyanannas, 
sautierte Romana Salatherzen und lauwarmer Couscous  
 
Rosa gebratenes Roastbeef vom regionalen Weiderind  
(von der „alten Kuh“ 28 Tage dry Aged,  
intensiver Fleischgeschmack, kerniger Biss) 
mit Ochsenmarkkruste gratiniert dazu gegrilltes Gemüse 
und lauwarmes Semmelknödelgröstel  
 
Sauerbraten vom regionalen Bio Weiderind 
mit buntem glasierten Gemüse und Brezenknödel  
 
Beuscherl vom Spanferkel (Kienlein Berching) 
in saurer Gewürzgurken-Zwiebelrahmsoße mit Kapern 
dazu Bohnengemüse und Semmelknödel  
 
Spanferkelsülze mit Essiggurke und Ei 
dazu Speck-Bratkartoffeln  

 
 
 

Fisch aus aller Welt 
 
Gebratenes Biberbacher Lachsforellenfilet mit Rieslingschaum 
dazu gegrilltes Spargel-Zucchinigemüse und hausgemachte Spinat-Taglierini  
 
Gebratene Wildfang Rotgarnelen mit hausgemachten Spaghetti 
in pikanter Krustentier-Tomatensoße geschwenkt und frischen Basilikum  
 
Duett von gegrilltem Wolfsbarschfilet und Kaisergranat  mit Safransoße  
dazu Salzzitronen-Gremolata, eingelegter Fenchel und mediterraner Bulgur  
 

 



 

 

Vorspeisen und Kleinigkeiten 
 

Kleiner gemischter Salatteller  
 
Carpaccio vom Rinderfilet mit Pesto, Rucola und Parmesan 
dazu Pinienkerne und Antipasti-Gemüse  
 
Lauwarme Wildfang Rotgarnelen mit Knoblauch und Chilli gebraten 
auf Avocadocreme dazu fruchtig marinierter Erdbeer-Gurkensalat 
und Croutons  
 
 
 
 
 
 

 
Aus dem Suppentopf 

 
 
Consommé double mit Leberknödel, Markklößchen und Grießnockerl  
 
Gurkenkaltschale mit Saure Sahne, Dill und gebackenen Fischbällchen  
 
Lauwarme pikante Krustentier-Tomatenessenz mit Kaisergranatravioli, 
Maracuja und getrockneten Tomatenjulienne   
 
 
  
 

 
 

Gams bewusst OHNE Fisch und Fleisch 
 
 

Brezenknödel mit Waldpilzen a la Creme,  
gegrilltem grünen Spargel und frischer Gartenkresse  
 
Hausgemachte Parmesantortellini in Buttersoße geschwenkt  
mit Trauben, Champignons und Walnüssen  
 

Gebackene Aubergine auf pikantem Tomaten-Limettensalsa  
dazu eingelegtes Grillgemüse, geröstete Pinienkerne und  
frisches Basilikum (vegan)  
 

 

 



 

 
Knackiger Salat 

 

 
Gemischte Blatt- und Rohkostsalate  
mit Joghurtdressing und Kerndl verfeinert dazu Brot  
 

     …  mit Putenstreifen  
     …  mit gebratene Pilzen   
     … mit hausgemachten Falafelbällchen   
     … mit hausgemachten gebackenen Fischbällchen   
 
Gebackene Ofenkartoffel mit Sauerrahmdip und Salatbouquet  
mit Senf- Kräuterdressing 
 

     …mit gebratenen Pilzen  
 
  

Was es in „Der Gams“ scho allerwei gem hod 
 

Wiener Schnitzel von der Kalbsoberschale mit Pommes frites  
 
„Schwabenteller“ 
zart rosa gebratene Schweinefiletmedaillons mit Pilzen in Rahm  
und Käsespätzle  
 
Kalbsrahmbraten mit buntem Gemüse vom Markt  
und hausgemachten Spätzle  
 
„Gamsteller“ 
Rinder- und Schweinefiletmedaillons an Rahmsoße mit Sauce Hollandaise, 
gerösteten Speckpilzen und Kräuterspätzle  
 
Beilngrieser Zwiebelrostbraten rosa gebraten  
mit hausgemachten Röstzwiebeln und Speck-Bratkartoffeln  
 
Jägerschnitzel in feiner Pilzrahmsauce mit Butterspätzle  
 
 

Sie erhalten auch kleine Portionen von unseren Hauptgerichten 
(Abzug – 1,50 €) 

 
Bei Umbestellung erlauben wir uns 1,50 € zu berechnen 

 

Da unsere Speisekarte im Restaurant fast täglich für Sie aktualisiert wird, 
behalten wir uns vor das einige Gerichte bereits geändert oder ausverkauft sind. 

Sie können uns gerne jederzeit telefonisch oder per Mail kontaktieren 
und den aktuellen Stand erfragen 

 

 


