Die Wirtsstuben

Wirtsstuhen

Wirtsstubenkarte
Montag bis Sonntag
17.30 - 21.00 Uhr

Wir haben viele Traditionen.
Eine davon ist, dass alle gerne und sehr gut essen.
Aus diesem Grund kochen wir nur, was uns schmeckt mit viel Liebe,
hervorragenden Zutaten und Zeit.

Wir kochen alles frisch und wie es sich gehdrt - selbst!



Vorspeis

Hirschen Tapas
von uns ist der Schinken und die Salami,
dazu gibt " s selbst gemachtes Tomatenpesto, eingelegte Zwiebeln,

eingelegte Oliven und ein bisserl frisch gebackenes Brot 15,90 €
Burrata

cremige Burrata mit Khakicarpacchio, schwarzen NUssen

rote Johannisbeeressig-Reduktion und marinierter Rucola 16,80 €

Brot & Tatar
Rindertatar frisch durchgedreht, gewUrzt mit allem, was man braucht.

dazu gibt es Senfkaviar, eingelegte Zwiebeln

und gerostetes Sauerteigbrot 19,90/ 29,90 €

Beetetatar (vegan, glutenfrei)
Rote Beete Tatar mit Senfkaviar,
Radieschen und marinierten Blattsalaten 14,90 €

Gerdstetes Sauerteigbrot mit Frischkase,
wacholdergeraucherter Entenbrust aus unserer Hirschenmanufaktur
und Blaukraut - Dattelsalat 16,90 €

suppn

Leberknddelsuppe
24 Stunden gekochte Rinderbrthe mit hausgemachtem Leberknodel
vom Black Angus Weiderind aus See 9,80 €

Kremige Maronensuppe
mit frankischem Kirschwasser verfeinert, dazu gibt”s ein Sauerteigrostbrot
mit Frischkase und unserem Hirschschinken 10,90 €



Hauptspeis

rosa gebratener Hirschricken aus Parsberger Waldern
mit Wacholderjus, Flower Sprouts, hausgemachten Krautergnocchi
und rote Johannisbeeressig-Reduktion 42,90 €

Hirschschnitzel
Hirschschnitzel mit Nussen und Kernen paniert

mit Wacholderjus, Brokkoli, Oberpfalzer Kartoffelkrustl

und Zwetschgenchutney 29,90 €

Weihnachts Schwein
rosa gebratene Schweinefiletmedaillons mit Maronenkruste
Krauterjus, Rahmwirsing und Butterspatzle 24,90 €

Schnitzel & Gut 4.
Wiener Schnitzel, in der Pfanne mit Butter gebraten,
unsere hausgemachten Preiselbeeren, die mit Rotwein gekocht werden,

marinierte Blattsalate vom Kalb 26,60/ 29,90 €
und hausgemachter Kartoffelsalat vom Schwein 19,90 €
Zander

gebratenes Zanderfilet mit Meerrettichsolie

Pastinaken-KartoffelpUree und glasierter Beete 28,90 €

Reh
zart geschmorter Rehbraten

mit Wacholderrahmsol3e

karamellisiertes Blaukraut, Oberpfalzer Kartoffelkrustl und

unsere hausgemachten Preiselbeeren, die mit Rotwein gekocht werden 28,90 €

ganze gebratene Gansebrust mit Gansesol3e
Gewdurzblaukraut, fluffige Kartoffelknodel
und Preiselbeerapfel 36,90 €



Burger

Wilder Burger
saftige Wildfleischpflanzerl im selbstgebackenem Bun,
mit GewUrzbirne und Camembert Uberbacken
Preiselbeermajo und Pommes

Zupfde Sau Burger

Pulled pork im selbstgebackenem Bun
mit Krautsalat, roten Zwiebeln

Cole Slaw, Harissamajo und Pommes

Hirschenburger
saftige Wildfleischpflanzerl im selbstgebackenem Bun,

knuspriger Speck, Preiselbeerzwiebeln & geschmolzener Bergkase,

Cole Slaw und Pommes

Vegetarisch und Vegan

Spinatknodel
hausgemachte Spinatknoddelchen
mit Blattspinat, brauner Butter und Parmesan

Waldschwammerl (vegan, glutenfrei)
fluffige Kartoffelknodel mit Waldschwammerlragout
und Wirsinggemuse

Strudelliebe
knuspriger Blatterteigstrudel,
gefullt mit Kurbis, Gartenbirnen und Blauschimmelkase

dazu gibt”s Cous Cous, Apfelchutney und marinierte Blattsalate
Zubereitungszeit ca. 20 min

Kleiner knackiger Beilagensalat

2590 €

21,90 €

24,90 €

22,90 €

21,00 €

19,90 €

4,90 €



Aus unserer Hirschenmanufaktur

Mit viel Liebe & Sorgfalt von unseren Metzgern ausgesucht und gereift.

Wir zerlegen selbst, Tiere aus artgerechter Haltung und verarbeiten diese vom Kopf bis zur
Beinscheibe.

Wir bieten Ihnen zweierlei Haltungsformen bei unseren Steaks an, einmal konventionell gehaltene
bayerische Rinder oder aber Black Angus Rinder von Familie Uhl aus See bei Lupburg (4 km vom
Hirschen), die tdglich vom Stall auf die Weide im Seetal laufen durften.

Rinderfilet 220 Gramm 45,90 €
Rinderfilet 220 Gramm vom Weiderind aus See, Familie Uhl 51,00 €
Rib-Eye Steak 250 Gramm 3590 €
Rib-Eye Steak 250 Gramm vom Weiderind aus See, Familie Uhl 4590 €
Rumpsteak 220 Gramm 37,90 €
Rumpsteak 220 Gramm vom Weiderind aus See, Familie Uhl 45,90 €

Tomahawk ca.1200 Gramm fur 2 Personen 109,00 €
Vom Weiderind aus See von Familie Ul
Fur eine erstklassige Fleischqualitat und um die Wartezeit

von 2-3 Stunden zu reduzieren, grillen wir das Tomahawk nur auf Vorbestellung.
mit hausgemachtem Marillenchutney und Zitronen-Pfefferbutter.

Dazu gibt”s:

Die Beilagen sind nur in Verbindung mit unseren Steaks bestellbar.

= Hirschenfutter klein / grol3 6,60€/11,00 €
verschiedene Blattsalate, knackfrisch mit Honig-Senfdressing

= Grillgemuse 6,60 €
*= Rosmarinkartoffeln 590 €
= Oberpfalzer Kartoffelkrustl 590 €
= Pommes frites 5,60 €

= Ofenkurbis
geschmort mit Chili, Knoblauch und vielen frischen Krautern 7,20 €



Nachspeis

Hirschens Elise
Lebkuchenbisquit mit dunklem Schokomousse
mit eingelegten Kirschen, Honigparfait und Gluhweingel

Winterliebe
Bratapfeltiramisu
mit Vanillemascarpone und Apfelsorbet

Zwetschge & Tradition
Eine traditionelle Oberpfdlzer Mehlspeise

Weilsbrotscheiben mit Zwetschgenmus gefullt,
in Eiersahne eingeweicht, im Fett ausgebacken
mit unserem Zwetschgenkompott, Vanilleeis
und fur die Harmonie - geschlagene Sahne

Kdse vom Affineur Waltmann aus Erlangen
Manchego mit Zwetschgenchutney und
selbstgebackenem Frichtebrot

fur den kleinen stfRen Zahn...

Dunkles Schokoladenmousse
von belgischer Callebautschokolade

Kugel hausgemachtes Sorbet

Immer wechselnd, immer frisch, immer lecker, fragen Sie nach.

13,90 €

12,90 €

10,90 €

18,90 €

8,90 €

590 €



Die Hirschenmanufaktur

Unsere kleine Manufaktur ist ein echtes Familienprojekt.
Es wird getuftelt, probiert & erst wenn es von allen fur ausgezeichnet befunden wird,
kommen die Kdstlichkeiten in Glaser, werden gerduchert oder abgefUllt.
Es bereitet Freude seine Arbeit in den Handen zu halten, wenn es gut schmeckt und
hibsch ausschaut.

Unsere Metzger stellen mit grofiter Sorgfalt und Liebe alle unsere Wurst und
Schinkenspezialitaten her und kimmern sich auch um jedes einzelne Fleischsttck,
was in der Klche seine Verwendung findet.

Was eine Wurst nicht braucht, kommt auch nicht rein.

Alle Gerichte aus unserer Manufaktur, sind mit

Der Dorfladen

Oberpfalzerisch shoppen
Oder besser gesagt: einkaufen in unserem Dorfladen.

Dieser ist ein echtes Herzensprojekt-angefangen mit hausgemachten Produkten fur das
Frihstucksbuffet oder die Speisekarten, fullen mittlerweile allerhand Kdstlichkeiten die
Regale. Alles wird in unserer Hirschenmanufaktur hergestellt.

Zum Mitnachhausenehmen und in schénen Urlaubserinnerungen schwelgen.

gekennzeichnet.

Unsere naturlichen Geschmacksverstarker...

Wir essen am liebsten immer beste Qualitat und aus diesem Grund wissen wir genau, wo
die Lebensmittel herkommen, die wir nicht selbst erzeugen. Unsere Bauern und
Lieferanten bringen dieselbe Liebe und Begeisterung fUr Ihre Arbeit auf wie wir.

Wild wildert in Parsberger Waldern und kommt in der Decke zu uns
Die Lammer grasen die Laaberhange ab
Das Gemuse wdchst bei unseren Bauern im Knoblauchsland
Der Honig wird von fleiBigen Parsberger Bienchen gesammelt
Eier werden in Lupburg bei der Familie Gabler von gltcklichen Huhnern gelegt
Spargel und Erdbeeren gibt es vom Abensberger Spargelhof BlUml
Kdse und Milchprodukte von den Biohofkasereien Berl und Wohlfahrt
Mehl von der Poschenrieder Mihle in Sinzing,
MUsli und Kérner von der Antersdorfer Bio Muhle
Waldpilze und Beeren werden von unserem Pilzguru gesammelt
Black Angus Rinder von Familie Uhl aus See

h.irschen e.rafted

Unser Zeichen fur Nachhaltigkeit und Handwerk



