Odenwalder Bauernkiiche fein gemacht!

An dieser Stelle méchten wir Innen die typische Odenwalder Kiiche,
in zeitgemafem Stil und im jahreszeitlichem Wechsel vorstellen:

Oclemwiafoder Somawner

Wllkrautermalot witt Budtermild— Erwotvxg
uwncl SUOmA-mw Kafbobrien

¥ ¥ de

Foreffemfifet wid Kartoffefioumt— GQrondhte?
w RpfefuseinooRe

¥ ¥ d

dammkenle v winiger kKrauderjuo
wit Bobmen unel Grivikerm platadhen

¥ ¥ d

ktvocﬂ..mjod(&? wiit Sauerrabumnesn

4- Gang Menu 52,- Euro
3- Gang Menu (Forelle oder Lamm als Hauptgericht) 38,- Euro

Umbestellungen sind im Men leider nicht méglich!

Vunn Griekern un Kochkas...

Im Dreilandereck Odenwald stofR3en nicht nur Baden, Hessen und Bayern aufeinander. Auch
die fur die jeweilige Region typische kulinarischen Spezialitaten. Etwa der Griinkern.

Weil der Dinkel friiher in dieser rauen Gegend nicht reif wurde, kamen die Landwirte auf die
Idee, die unreife Frucht auf Darren zu trocknen. Heute liebt die Vollwertkiiche den Griinkern,
den "Baulander Spelz", wie die uralte Sorte heif3t. Zur traditionellen Odenwalder Kiiche
gehdrt noch das Schweinefleisch, aus dem die Krautwurst und Kartoffelwurst entsteht. Aus
der hessischen Ecke stammt der Kochké&s: nicht jedermanns Geschmack, aber mit einem
wachsenden Liebhaberkreis. Friher war die auch "Brennkase" genannte erwarmte Masse
ein Armeleuteessen, heute eine gesuchte Spezialitat.
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