Sonnenhofer Bockbiertage

,Starkbierzeit ist die schonste Zeit”

Alle Gerichte sind mit dem
Opel's siiffigen hellen Bock
d von der Brauerei Simon oder
Das Wirtshaus im Griinen . .
dem tiefschwarzen Saphirbock
der Veldensteiner Brauerei gekocht

Die schmecken natiirlich auch im Glas ganz lecker

Deftiges Rahmsiippchen vom Ochsenschwanz 7,50
mit Bockbier verfeinert
und knusprigen Knoblauch-Schwarzbrotwiirfel

Fréiinkischer Bockbierkarpfen 24,90
Streifen vom Karpfenfilet in Knusperpanade gebacken
auf Bratkartoffeln an heller BockbiersofSe

dazu ausgelassener Speck* mit Knoblauch & Zwiebeln
*der Speck ist vom Strohschwein, hausgerduchert und in unserem Genussléddchen erhdltlich

zweierlei vom jungen Bio-Angusrind aus Theta 23,90
in Bockbier marinierte Rinderbrust und Haxen
mit Gemdiise im Ofen geschmort an feiner Bockbier-Rahmsofse
dazu KI6f3 und Blaukraut

Schweinebauch vom Bio-Strohschwein aus Hauenreuth 19,90
knusprig gebratener Schweinebauch
auf Spitzkohlgemdtise dazu kleine Ofenkartoffeln
und Bockbier-Senf-Dip

_ Sonnenhofer Bockbierschnitzel 19,90

g Paniertes Schweinertiickenschnitzel gefiillt mit

) in Bockbier gediinstete Zwiebeln
stiffem Senf und Kren

dazu hausgemachter Kartoffelsalat




