Csarda Speisekarte

BegriRungsangebot: Pogatsche mit Grieben — Ungarisches Salzgeback 300.-

+ Vorspeisen ¢

1. Ganseleber Terrine mit Apfel und Majonédse Vitaminsalat, 5.900.-
roten Zwiebelringen, gerostetem siBen Kuchen*
2. Kalte Pasteten (hausgemachte Entenleberpaste, hausgemachte Griebencreme, 3.150.-

Aufstrich nach Liptauer Art, Kichererbsenpaste)*
serviert mit frischen Saisongemiisen, gerdostetem Kuchen*

3. Tatarenbeefsteak (100 Gramm) mit frischen Saisongemiisen, Butter und Toast* 5.790.-
4. Palatschinken gefiillt mit Fleisch nach Hortobagy Art (1 Stiick)* 1.500.-
¢ Suppen ¢
5. Fleischbriihe mit hausgemachten Leberknddeln ~in Schissel (0,5L) 1.950.-

und Gemise ~in Tasse*(0,3 L) 1.400.-

6. Fleischbriihe nach Kiichenchef Art (Fleisch, Gemuse, Suppennudeln) ~in Schissel (0,5L) 1.950.-
~in Tasse*(0,3 L) 1.400.-
7. Schweineragoutsuppe nach Mizse Art mit Sauerrahm und Zitrone  ~in Schissel (0,5L) 2.190.-
~in Tasse*(0,3 L) 1.550.-
8. Kesselgulasch mit kleinen Nockerln ~in Kessel (0,5 L) 2.280.-
~in Tasse*(0,3 L) 1.650.-
9. Wildschwein-Ragoutsuppe mit Rosmarin, Sauerrahm und Waldpilzen ~ in Kessel (0,5 L) 2.280.-
~in Tasse*(0,3 L) 1.650.-
10. Knoblauchcremesuppe mit gerésteten Semmelwirfeln ~in Tasse*(0,3 L) 1.450.-

¢ Vegetarische und leichte Gerichte ¢

11. Kostprobe von panierten Kasen mit Bratkartoffeln und 4.550.-
gedlinstetem Reis, Preiselbeeren-Solie
(Camembert Kése, Trappistenkdse, Rducherkdse, Cheddar Kdse)
12. Panierter Trappistenkdse mit Bratkartoffeln und Tatarensofle 3.950.-
13. Panierter Austernpilz mit Gemisestreifen, TatarensoRRe 3.550.-

¢ Fischgerichte «

14. In Mandel-Panko-Brotkriimeln panierte Zanderstreifen, 5.200.-
mit StuBkartoffelstreifen, Apfel- und Rote-Bete-Majondse

15. Grauer Wels Steak mit BlauschimmelkadsesoRe und StRRkartoffeln mit Schale* 5.850.-

16. Zanderfilet (250 Gramm) auf der Haut gebraten mit Gemusestreifen, Kiirbiscreme* 5.200.-

17. Gebratene Forelle im Ganzen mit Bratkartoffeln, 4.950.-

Petersilienkartoffeln, Apfel- und Rote-Bete-Majondse*
18. Welspaprikasch mit Steinpilz und Topfenfleckerln, serviert in einer Pfanne 5.200.-

Die Speisekarte ist ab 3. November 2023 giiltig.



¢+ Lieblingsgerichte der Kinder «

(kleine Kinderportionen)

19. Paniertes Huhnerbrustscheiben mit Pommes* 2.200.-

20. Knusprige Kaseballchen mit Bratkartoffeln* 2.200.-

21. Favorit von Kapten Balu mit lachelnden Kartoffeln (Dino Happchen)* 2.200.-
+ Ungarische Spezialitdten «

22. ‘Entenfest’ geschmiickt mit panierter Leber, serviert mit gediinstetem Kraut 6.850.-

23.

24,

und Steak Kartoffeln*
(im Ofen gebratene halbe Ente mit panierter Leber)

Braten nach Pferdehirt Art, serviert mit Steak Kartoffeln und PfeffersoRe* 6.850.-
(Lenden Steak, Schweinenacken mit Knoblauch, gebratener Speck, Spiegelei)
Gegrillte Platte nach Mizse Art mit Steak Kartoffeln und Pfeffersauce* 6.650.-

(gegrilltes Hiihnerkeulefilet, Schweinefilet mit Knoblauch, mit Kdse und Pilze gefiillte
Hiihnchenbrust gerollt in Mangalitzaschinken, Ungarische Grillwurst)

25. Rindgulasch mit Rotwein und Kleinnockerln, serviert im Kessel, 4.090.-
wie Géza Hofi immer mit gutem Appetit verzehrte
26. Ungarisches Kuttelgulasch mit Salzkartoffeln, serviert im Kessel 3.950.-
27. Topfenfleckerl von Onkel Feri Bessenyei mit Grammeln 2.750.-
+ Unsere Platten mit Braten ¢
28. Farmhausplatte fiir 2 Personen 15.900.-

29.

(Panierte Hiinchenbrust gefiillt mit Kdsen, Hiinchenbrust im Mandel-Mantel,
panierter Schweinenacken mit Knoblauch-Sauerrahm und Réucherkdise,

im Ofen gebratene Schweinshaxe, panierter Trappistenkdse, panierte Pilzkopfe,
Bratkartoffeln, Petersilienkartoffeln, gediinstetes Gemlise, gediinsteter Reis,
TatarensofSe, Pilzsofse nach Bakony Art)

‘Mizse’ Platte fiir 2 Personen* 15.900.-
(‘Entenfest’ mit panierter Leber, paniertes Schweinskarree Filet gefiillt mit Zwiebeln und Hirn,
Forellenfilet in Mandel-Mantel, Hihnerkeulenfilet vom Rost,

panierter Trappistenkdse, Blumenkohl in Panko-Brotkriimel,

Petersilienkartoffeln, Steak Kartoffeln, Risi-Pisi, gediinstetes Kraut, TatarensofSe)

Die Speisekarte ist ab 3. November 2023 giiltig.



+ Gefliigelgerichte ¢

30. Im Ofen gebratene Gdnseleber mit knusprigen Zwiebelringen, Bratkartoffeln 12.900.-

31. Entenkeulen mit Knoblauch, gediinstetes Backpflaumenkraut und Bratkartoffeln 7.250.-

32. Panierte Fasanenbrust gefillt mit Trockenfriichten, Prinzesskartoffeln und
BlauschimmelkdsesolRe* 5.550.-

33. Panierte Entenleber mit gedlinstetem Reis, Tatarensol3e 4.450.-

34. Hihnerkeulenfilet vom Rost mit Gartensalat und Marmorkasesol3e 3.950.-

35. Mit Kase und Pilze gefillte Hilhnchenbrust, gerollt in Mangalitzaschinken, 4.750.-
mit Bratkartoffeln, gedlinstetem Reis, KnoblauchsoRe

36. Mit Apfel und Camembert Uberbackenes Hilhnchenbrustfilet, 4.850.-
serviert mit Prinzesskartoffeln und gediinstetem Reis

37. Hihnerbrust gefillt mit Kdsen, in Mandel-Mantel, 4.850.-
serviert mit Batate, gedlinstetem Reis

¢ Fleischgerichte vom Schwein ¢
38. Liebling von Tschardawirt* 6.690.-
(Génseleber-Schnitzel vom Rost, Schweinerippe vom Rost, Pilzsofse nach Bakony Art,
Bratkartoffeln, gediinsteter Reis)

39. Paniertes Mangalitzakotelett in Panko-Brotkrimeln mit Limetten-Joghurt-Salat, 6.850.-
SuRkartoffelstreifen

40. Paniertes Schweinskarree Filet gefillt mit Zwiebel und Hirn, 4.850.-
serviert mit Steak Kartoffeln, gedlinstetem Reis*

41. Riesene Schweine-Jungfern (200 Gramm) im Wiener-Mantel 4.950.-
mit Bratkartoffeln, gediinstetem Reis*

42. Panierter Schweinenacken mit Knoblauch-Sauerrahm, Raucherkase, Bratkartoffeln 4.850.-

43. Haxe-Auflauf mit Pilz und Zwiebel gebraten in einer Pfanne, serviert mit Steak Kartoffeln 4.250.-

44. Im Ofen gebratene Schweinshaxe mit Zwiebel-Kartoffeln, 4.250.-
gedlinstetes Kraut, serviert in einer Pfanne

¢ Fleischgerichte vom Rind und Wild ¢

45. Graurind Lenden (200 Gramm) mit gegrillter Ganseleber Scheibe, 10.400.-
Heidelbeer-Merlot-SolRe, gegrillten Pilzen, Kroketten, Kartoffelrosti*

46. RIB-EYE Steak (300 Gramm) mit stiRer ChilisoRRe, StiRkartoffeln mit Schale* 8.400.-

47. Ungarisches Graurind-Lendenstiick mit Senfsole, 5.850.-
panierten Zwiebelringen und Steak Kartoffeln

48. Wildschweinbraten mit FeigenbraunsoRe, Kartoffelrdsti und karamellisierten Pfirsichen  5.150.-

49. Hirschsteak-Ragout mit Waldpilzen und Tagliatelle 8.950.-

Die Speisekarte ist ab 3. November 2023 giiltig.



¢ Salate ¢

50. Frische Gemise mit Marmorkdse-Joghurtdressing 1.550.-
51. Bunter gemischter Salat* 1.300.-
(Tomatensalat, Gurkensalat, Kohlsalat, Sédure vom Markt)
52. Tomatensalat mit Zwiebeldressing™* 1.100.-
53. Gurkensalat* 1.200.-
54. Gurkensalat mit Sauerrahm* 1.250.-
55. Kohlsalat* 800.-
56. Majondse-Kohlsalat* 900.-
57. Hausgemachter Bauernhofsalat* 990.-
(gehobelte Weifskohl mit Zwiebel, Karotte, Pritamin Paprika, Gurke)
58. Rote Bete Salat* 800.-
59. Gewiirzgurke* 800.-
60. Sdure vom Markt (leicht scharf)* 800.-
61. Essiger Apfelpaprika (scharf)* 800.-
¢ So3e ¢
62. Tatarensolle* 700.-
63. PilzsoBe nach Bakony Art* 800.-
64. Farbige PfeffersofRe* 700.-
65. PreiselbeersoRe* 700.-
66. SenfsoRe* 750.-
67. KasesoRe* 850.-
68. StiRe ChilisoRe* 850.-
69. BBQ Sol3e* 850.-
70. Braune SoRe * 850.-
71. Majonase /Beutel/* 200.-
71. Ketchup /Beutel/* 200.-

Die Speisekarte ist ab 3. November 2023 giiltig.



¢ Desserts ¢

73. Flambierter Milchkuchen mit Aprikosenmarmelade und Aprikosenkompott
74. Palatschinken gefiillt mit Mohn, serviert mit heiller SauerkirschsoRe
75. Apfel Palatschinken mit VanillesoRRe
76. Palatschinken nach Geschmack: gefillt mit Kakao,
hausgemachter Aprikosenmarmelade, Zimt (1 Stiick)*

77. Schokoladen-Lavakuchen mit VogelmilchsoRe, Schwarzkirschragout*®
78. Dessert des Kiichenchefs*

(Pflaumen- und Mohnfladen mit Karamellsof3e)
79. Somlauer Nockerln im Becher*
80. Mohn-Apfelkuchen (glutenfrei, milchfrei, zuckerfrei, 2 Stiicke)
81. Vegan Flodni (Raw vegan, glutenfrei, ohne Zuckerzusatz, 2 Stiicke)

(Ungarische Apfel-Mohn-Walnuss-Schnitte)

Aus den * gezeichneten Gerichten kénnen wir nur Vollportion bereiten.

Auf Wunsch teilen wir den Verzehr des Tisches gerne auf,

aber bitte teilen Sie uns das bei Ihrer Ankunft oder Bestellung mit!

Die Speisekarte ist ab 3. November 2023 giiltig.
Der Preis der kleinen Portionen: 70% von den Preisen der Speisekarte.
Bitten Sie unsere Speisekarte mit Allergenen von dem Kellner.

Schissel fiir SoRe 80.-, Schiissel fiir Aspik 120.-, Schaumschwamm Dose 200.-,

0,8 | Dose 250.-, 1,2 | Dose 250.-, 2,5 | Dose 350.-, 3,5 | Dose 450.-, 4,5 | Dose 550.-,

Schaumschwamm Tablett klein 600.- und gro 700.-

In unserem Restaurant rechnen wir kein Bedienungsgeld auf.
Die Preise sind in Forint und enthalten die Mwst.

Lilla SGndorné Gomori Janos Kasa
Geschaftsfuhrer Executive Chef
Meisterkoch
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1.850.-
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Fiir die Verpackung - es hangt von der GrofRe der Dosen ab - berechnen wir eine Extragebhr.



