Herzlich Willkommen auf Schloss Katzelsdorf
Menüvorschlag
Potpourri vom Schinken

Mit Preiselbeer-Oberskren und Schwarzbrottoast

Knoblauch- Cremesuppe
Mit Croutons und Obershäubchen
Cross gebratenes Zanderfilet
Auf Eblyrisoto mit Wokgemüse und grüner Currysauce

Jungschweinsmedaillons mit Camembert überbacken
Mit Erdäpfelgratin und Speckfisolen
Auswahl von heimischen Käse mit Butter

Dreierlei Parfait
Mohn – Zimt – Apfel mit Rumzwetschken

Menüpreise

Suppe, Hauptspeise, Dessert    21.80

Vorspeise, Suppe, Hauptspeise, Dessert  27.80

Mit 5 Gängen, ohne Käse   30.80

Komplett   34.20
Schlosskulinarium

Freitag und Samstag ab 19.00 Uhr – Candle light Dinner ( Reservierung erforderlich )
Unser Geburtstagsangebot
Feiern Sie Ihren Geburtstag mit Freunden, Verwandten oder Bekannten ( mind. 4 Personen ) bei uns

 – das Menü des Jubilars ist unsere Einladung

Sie suchen ein stilvolles Geschenk der genussvollen Art – wir haben Gutscheine dafür

Unsere Öffnungszeiten:
Donnerstag  bis Samstag von 11.00 – 22.00 Uhr



Sonn- und Feiertag von 11.00 Uhr – 15.00 Uhr



Durchgehender Restaurantbetrieb

Für Veranstaltungen nach Vereinbarung auch andere Öffnungszeiten möglich
Unsere Adresse
Schlossgastronomie Katzelsdorf



Heidemarie & Manfred Kendlbacher



2801 Katzelsdorf, Schlossstrasse 1,




Tel 02622/44570 Fax DW 4

e-mail - Adresse: gastronomie@schloss-katzelsdorf.at home-page: www.schloss-katzelsdorf.at
Vorspeisen zur Einstimmung

Steirischer Backhendlsalat


8.20
 
Mit Olivenöl, Knoblauch, Chili und Weißbrot
Potpourri vom Schinken 


8.80

Land-, Bauern-, Rinder- und Wildschweinschinken

Mit Preiselbeer – Oberskren und Schwarzbrottoast

Geräucherter Wildlachs


8.90


Mit Dillrahm und Toast

Aus den Schloss-Suppentöpfen

Kräftige Rindfleischsuppe


2.90

Mit Leberknödel, Grießnockerl, Frittaten oder Kaiserschöberl
Knoblauch- Cremesuppe 


3.30


Mit Croutons und Obershäubchen 



Für den kleinen Hunger

Frankfurter mit Senf, Kren & Gebäck


3.30

Debreziner mit Senf, Kren & Gebäck


3.70
Schinken-Käsetoast


3.30

Die Naturküche

Gebackener griechischer Käse


8.20

Mit Petersilienerdäpfel und Sauce Tartare

Spinatgnocchi


7.90

Mit Tomaten, Knoblauch, Olivenöl und Chili
Die Landhausküche

Gebackener Kalbskopf mit kleinem Salatteller


11.80
Steirisches Wurzelfleisch mit Erdäpfeln


7.20

Ins Netz gegangen

Cross gebratenes Zanderfilet
              

      13.90
 Auf Eblyrisoto mit Wokgemüse und grüner Currysauce
Wildlachssteak


13.20

Mit Basmatireis, Broccoli und Sauce ‚Bearnaise


Die Hauptspeisen

Wiener Schnitzel vom Schwein



9.50

Mit gemischtem Salat


Im Schmalz gebacken



10.50

Schloss-Herren-Pfandl

       
     13.80

Medaillons von Rind, Schwein und Pute


Mit Bauernkäse überbacken, dazu kräftige Kellerbiersauce 
und Speckspätzle
Jungschweinsmedaillons mit Camembert überbacken
         
13.90


Mit Erdäpfelgratin und Speckfisolen
Putenpiccata ( mit Ei und Parmesan gebacken )


12.90


Mit Spaghetti und Tomatensauce
Kalbmedaillons in Walnusssauce


15.20

Mit Erdäpfelplätzchen und glasierten Erbsen & Karotten
Lammfilet mit Kräuter


15.20

Mit Erdäpfelstrudel und Kohlsprossen

Für unsere kleinen Gäste

Kinderwiener oder Kinderputenfilet gebacken


4.90


Mit Pommes frites und Ketchup
Rindfleischspezialitäten

Wählen Sie von unserem frisch gekochtem Mastochsenfleisch

Schulterscherzl



14.80

Saftig durchzogenes Fleisch von der Schulter

Mageres Meisel



14.80


Saftig, mager, weich, von der Schulter




Hieferschwanzel



15.80

Saftig, mager, butterweich, ähnlich dem Tafelspitz

Tafelspitz



16.50


Die Legende der Wiener Küche

Serviert werden diese Speisen

in einem Suppentopf ( Casserole ) in kräftiger Rindfleischsuppe

mit Markknochen und gebähtem Brot, dazu gibt es

geröstete Erdäpfeln, Schnittlauchsauce, Apfelkren

 und Tagesgemüse

Extraeinlage für die Suppe 



2.20


Leberknödel, Grießnockerl, Frittaten, Kaiserschöberl oder Suppennudeln

Salat & Gebäck

Kleiner Teller



3.30
Großer Teller








5.60
Semmel








0.70
Gebäck








1.20


Käse

Auswahl von heimischen Käse mit Butter



6.90

Süßes zum Nachtisch

Schlosspalatschinken



4.90

Mit Marzipan-Orangenfülle, Schokosauce und Schlagobers

Topfennockerln mit Butterbrösel und Waldbeeren



4.90

Marillenbuchteln mit Vanillesauce



4.90
Mousse au chocolat mit Früchten



4.80
Dreierlei Parfait



4.90
 
Mohn – Zimt – Apfel mit Rumzwetschken
Maronireis



4.20

Wiener Eiscafe, mit Vanilleeis und Schlagobers



3.50

Kugel Eis oder Portion Schlagobers



1.10
Kaffee

Schlosskaffee



3.90

Mit Orangenlikör, Rum, Schlagobers und Zimt

Einspänner



2.80

Kleiner Mocca im Glas, mit Schlagobers

Pharisäer



4.90

Großer Mocca mit Würfelzucker, großem Rum 
und Schlagobers

Türkischer Kaffee



3.30

Espresso mit Vanille-, Amaretto- oder Irish-Whiskeysirup


2.90

