
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

Aperitif-Empfehlung 

Prosecco Frizzante      €   4,90 

Sherry Sandemann "dry"    5,20 

Portwein Sandemann rot    5,30 

Limoncello “SPRITZ”    7,40 

 
Vorspeisen 

Salate der Saison (Beilagensalat)      €   6,90 
 

Feldsalat im Kartoffeldressing 

mit Speckstreifen und Weißbrot-Croutons   9,60 
 

Fangfrische Grönland-Crevetten 

mit Olivenöl und Sherryessig mariniert 
am herbstlichen Salatbukett   15,50 

 
Suppen 

Kraftbrühe mit Eierflädle      6,80 
 

Kraftbrühe mit einer Maultasche    7,20 

 
Spezialitäten 

Königsberger Klopse 

in Weißwein-Kapernsoße 
dazu Butterreis     18,60 
 

Ragout vom Älbler Kalbsherz & Kalbszüngle 

mit Wurzelgemüse im sauren Madeira-Sößle 
gekocht dazu Semmelknödel   18,90 
 

Frikassee vom Huhn in heller Soße 

dazu Blattspinat 
und Butterreis     18,90 
 

Geschnetzeltes vom Rinder- und Schweinefilet 

in Dijon-Senf-Soße 
dazu Spätzle vom Brett    21,60 
 

Ochsenbäckle 

weich geschmort in dunkler Lembergersoße 
dazu Gemüse und Spätzle vom Brett  26,90 

Standardgerichte 

Hausgemachte Maultaschen 

geröstet in Ei mit Salatteller       € 18,90 
 

Gesottenes Ochsenfleisch vom Tafelspitz 

in würziger Meerrettichsoße 
dazu Dampfkartoffeln    23,90 
 

Schweizer Sahnelendchen vom Schweinefilet 

in feiner Riesling-Rahmsoße 
dazu Spätzle vom Brett    24,60 
 

Wiener Schnitzel vom Kalb 

dazu Pommes frites    27,30 
 

Schwäbischer Rostbraten vom Alb-Rind 

mit Röstzwiebeln dazu Spätzle vom Brett 29,90 
oder alternativ: 
mit Kässpätzle im “Pfännle“ serviert 32,60 

 

Filetsteak (220 gr.) vom Älbler Rind 

an Kräuterjus mit grünen Pfefferbeeren 
dazu Pommes frites    37,90 
 

Vegetarisch 

Hausgemachte Schupfnudeln mit 

sautiertem Spitzkohl und Kräutersaitlingen 18,30 
 

Kässpätzle-Pfanne 

mit Emmentaler, Sahne und Röstzwiebeln 
dazu Salate der Saison    19,60 

 

Desserts 

Hausgemachtes Hanf-Eis 

aus regionalem Hanf 
von “Sölls Hof aus Sonderbuch“ mit Eierlikör   5,40 
 

Schwäbische Apfelküchle in Zimt & Zucker 

dazu Bauernhof-Vanilleeis und Sahne    8,90 
 

Gemischtes Bauernhof-Eis mit Sahne    7,10 
 

Bauernhof-Vanillerahmeis mit 

-heißen Himbeeren und Sahnehaube    9,40 
-heißer Schokolade und Sahnehaube    9,40 

Wein vom Faß als “Viertele“, ¼ lt. 

2024er “Pinot grigio“ -trocken-, 
Kaiserstuhl-Kellerei Kiefer, Eichstetten 6,40 
 

2023er “Sangiovese del Rubicone“ -trocken- 
Vinicola Terra Serena, Veneto  6,40 
 

Alkoholfreie Erfrischung, 0,4 lt. 

Sanbitter-Maracuja-Cocktail  5,60 
 

 

Ente gut – alles gut 
½ Schwäbische Bauern-Ente 

knusprig im Rohr gebraten 
dazu Apfelrotkohl und Semmelknödel 

€ 29,50 
 

Aus heimischen Wäldern 

Ragout vom Reh mit Champignons 

dazu Preiselbeeren 
und Spätzle vom Brett   23,90 
 

Medallions vom Hirschrücken 

rosa gebraten in Portweinsoße 
mit Preiselbeerbirne 
dazu Kartoffel-Kroketten   31,60 
 

Älbler Milchlamm 

Koteletts vom Älbler Milchlamm 

rosa gebraten auf Kräuterjus 
dazu Gemüse und Kartoffelgratin 32,90 
 

Frischer Fisch 

Zanderfilet auf der Haut gebraten 

auf Weißweinsoße 
mit Blattspinat und Bandnudeln  28,90 
 

Küchenzeiten: 
von 11:45 Uhr bis 14:00 Uhr 

Bestellannahme Küche bis 13.45 Uhr 
 

von 18:00 Uhr bis 21:30 Uhr 
Bestellannahme Küche bis 21:00 Uhr 

 

Ruhetag: Sonntag & Montag 
 

Die Oxbar ist sonntags & montags zur 
Getränkebewirtung geöffnet! 

 
 

 

 


