
HAUPTSPEISEN
Barbarie-Entenkeule mit Orangensauce (L, GL) · € 13,90

Geschmorter Rinderbraten mit Lebkuchensauce (L, GL) · € 14,90

BEILAGEN
Karto�elknödelchen (VT, G, L) · € 2,50

Maronen-Haselnuss-Spätzle (VT, L, N) · € 3,90

GEMÜSEBEILAGE
Apfel-Kirsch-Blaukraut (V, L, GL) · € 2,50

DESSERT
Gewürztiramisu (VT) · € 3,90/Stk.

(VT)=Vegetarisch; (V)=Vegan; (N)=mit Nüssen;
(GL)=Glutenfrei; (L)=Laktosefrei 

Weihnachtsmenü

Stelle dein Menü flexibel aus der Karte zusammen, 
ganz nach deinen Wünschen. 

Bestelle bis zum 10.12.2025 (per E-Mail, vor Ort 
oder auf Instagram).

Hole dein Essen kurz vor Weihnachten, am 23.12., 
bis 14 Uhr ab. Bi�e eigene Behälter mitbringen!

Wärme dein Menü ganz bequem zuhause mithilfe 
unserer Zubereitungsanleitung auf.
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Alte Schule
Weihnachtsmenü

SERVIERFERTIG VORBEREITET,
ZUHAUSE SCHNELL WARMGEMACHT.

HAUPTSPEISEN

Entenkeule:
Die Entenkeule bei 180 Grad Umluft für 15 Minuten im Ofen backen. Die Sauce separat erwärmen.

Rinderbraten:
Den Beutel mit dem Braten für 10-15 Minuten in siedendes Wasser legen und anschließend in 
einem Teller anrichten.

BEILAGEN

Karto�elknödel:
Die Knödel in gesalzenem siedendem (nicht kochendem) Wasser für 5 Minuten ziehen lassen. 

Maronenspätzle:
Die Spätzle mit etwas Bu�er in einer Pfanne erwärmen, mit Salz und Pfe�er würzen.

GEMÜSEBEILAGE

Blaukraut:
Das Blaukraut in einem Topf für 5 Minuten erwärmen.
 
 

ZUBEREITUNG



HAUPTSPEISEN
Bayrische Entenkeule mit Orangensauce (G) · € 13,90

Geschmorter Rinderbraten mit Lebkuchensauce (R) · € 14,90

BEILAGEN
Hausgemachte Karto�elknödel (VT, G, L) · € 2,50
Hausgemachte Maronenspätzle (VT, L, N) · € 3,90

GEMÜSEBEILAGE
Apfel-Kirsch-Blaukraut (V, L, GL) · € 2,50

DESSERT
Gewürztiramisu (VT) · € 3,90/Stk.

(G)=Geflügel; (R)=Rind; (GL)=Glutenfrei; (N)=mit Nüssen
(VT)=Vegetarisch; (V)=Vegan; (L)=Laktosefrei

Weihnachtsmenü

Stelle dein Menü flexibel aus der Karte zusammen, 
ganz nach deinen Wünschen. 

Bestelle bis zum 10.12.2025 (per E-Mail, vor Ort 
oder auf Instagram).

Hole dein Essen kurz vor Weihnachten, am 23.12., 
bis 14 Uhr ab. Bi�e eigene Behälter mitbringen!

Wärme dein Menü ganz bequem zuhause mithilfe 
unserer Zubereitungsanleitung auf.
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Alte Schule
Weihnachtsmenü

SERVIERFERTIG VORBEREITET,
ZUHAUSE SCHNELL WARMGEMACHT.

HAUPTSPEISEN

Entenkeule:
Die Entenkeule bei 180 Grad Umluft für 15 Minuten im Ofen backen. Die Sauce separat erwärmen.

Rinderbraten:
Den Beutel mit dem Braten für 10-15 Minuten in siedendes Wasser legen und anschließend in 
einem Teller anrichten.

BEILAGEN

Karto�elknödel:
Die Knödel in gesalzenem siedendem (nicht kochendem) Wasser für 5 Minuten ziehen lassen. 

Maronenspätzle:
Die Spätzle mit etwas Bu�er in einer Pfanne erwärmen, mit Salz und Pfe�er würzen.

GEMÜSEBEILAGE

Blaukraut:
Das Blaukraut in einem Topf für 5 Minuten erwärmen.
 
 

ZUBEREITUNG


