#= Gasthof Eisenbahn weinfelden
FUr Gaste die gerne geniessen

Rund um die , Wald"“ Forelle

Seit Urzeiten ist die Forelle der Inbegriff fir Frische und Reinheit,
LebhaftigKkeit und Qualitit.

Unsere Forellen sind einfach gut, weil sie aus einem Naturweiher
stammen, der mitten im Wald mit viel frischem Wasser versorgt wird.
Taglich oder nach Bedarf angelt unser Senior Chef oder unser
Petrijiinger die Fische. Der Fischreiher macht ihnen dabei viel
Konkurrenz.

Frische Fische erKennt man an den roten Kiemen und glinzenden
Augen. Das Fleisch muss fest sein. Fangfrisch zubereitet schmecKen die

Fische am besten.

Wir wiinschen Petri Heil und einen guten Appetit.

Zum Apero

Ein Glas Miiller-Thurgau von Michael Broger vom Schnellberg 2008
Fr.6.00 pro d[

Als Begleiter zum Essen

Pinot Blanc vom Weingut BurkKhart 2008
Fr.6.50 pro d[



Forellenfilet Gartnerinnen Art
In Butter gebraten. Mit einer frihlingshaften Salatpalette
mit Basilikum-Dressing, Orangenfilets, und vielen frischen Krautern
Als Vorspeise Fr. 16.50
Als Hauptgang Fr. 27.00

Forellenfilet Zuger Art
Die klassische Zubereitungsart. Pochiert in bestem Weisswein.
Mit frischen Krautern verfeinert und mit der Sauce serviert
Fr. 30.00

Forellenfilet Grenobler Art
In Butter gebraten. Serviert mit Zitronenwdrfeln,

Kapern und vielen frischen Krautern
Fr. 30.00

Forellenfilet ,Café de Paris"
Leicht angebraten und mit feiner Krauterbutter liberbacken
Fr. 31.00

Forellenfilet Katalanische Art
Gut gewdlrzt und in Butter gebraten,
serviert auf einem Steinpilzragout mit Kefen.
Das zweifarbige Peperonicoulis darf nicht fehlen
Fr. 33.00

Forellenfilet Asia Style
Gebraten mit etwas Sesamdl. Angerichtet auf gut gewdirzten
Gemusestreifen und etwas Curry. Ein rassiges Gericht
Fr. 29.50

Ganze Forelle Miillerin Art
Wenn die Fischer erfolgreich waren, kdnnen wir Ihnen dieses klassische
Gericht servieren. Gerne zeigt Ihnen unsere Servicecrew, wie Sie den
Fisch am besten filetieren
Fr. 34.00

Wir servieren Salzkartoffeln oder Reis zu diesen Gerichten.
Dazu eine Garnitur mit schmackhaftem Gemuse
Fr. 6.50



