es wird Gedeck serviert 4,95

-0-0-0-0-0-0-0-
GroBe Auswahl an selbstgemachten
Terrinen und Pasteten S

Wirt aus Uberzeugung

eine der Spezidlititen des Staflueguentes . - .

bereits seit 1977 Biljana Kronreif
Franzosische Ganseleberterrine mit Triffelkern 23,90 Kochin aus Liebe
umrahmt von Kirschengelee, Salzburgerstrafie 84
dazu passend ein Glas Verduzzo aus Friaul 7.50 A-5400 Hallein-Taxach
oder ein Glas Gewiiztraminer Spatlese, Wind 6,60 1., pgpa5/82415-0
: : : Fax 06245/82415-72
Scampipastete mit Triuffelmayonaise 12,50 Gasthof@Hohlwegwirt.at
Gelb-Makrelenpastete mit Sauerrahm 11,50 i Hohhoecwirt of
Karpfen-Thunfischpastete mit Oberskren 11,90 Beste "
wiirzige Vongolepastete mit Créme frdiche 13,50 Osterreichische

Saiblingspastete in Safranfarce mit Honigsenf 11,90 Gastlichkeit
schwarze Tintenfischpastete mit Orangensenfsofie 12,--

Schottische Rducherlachspastete mit Gravedsauce 1350
Bachforellenpastete mit Sauerrahm und Forellenkaviar 12,90
Miesmuschelpastete "Grotta Azzurra" mit Créme frdiche 11,50
Fischpastete -Forelle, Tintenfisch, Kaviar dazu Wasabioberskren 11,90

Wildepastete mit Kriecherimarmelade 9,90
Rehriickenpastete mit Sauce Cumberland 13,50
Hirschriickenpastete mit Preiselbeermarmelade 12,80

Kalbsbriespastete mit Ingwer, dazu Créme fraiche 12,50
Pastete vom Schweinefilet mit Paprikakonfitire 12,90
Kaninchenriickenpastete mit Karottenkonfit 12 ,--

Kalbsnierenpastete mit Orangenkonifit 12, -- Saéfa;(\qg 5 ‘

Lammriickenpastete mit Basilikumpesto 12,90
Kalbsfiletpastete mit Triffelhonig 13 90 Genu ss “Wochen

unsere heimischen Produkte werden geliefert :

Marmeladen vom Guasthaf Hafilwegurint aus dem GenussOrt Taxach
Terrinen und Pasteten vom 4%:.:1’5:7;. Hokliwweguris! aus dem GenussOrt Taxac
Kése von der Késerei Pitzelsberger aus der GenussRegion Tennengauer Almkdse BB UngN
Kése von der Késerei Fiirstenhof aus der GenussRegion Tennengauer Almkdse Pt B\
Gemiise vom Moahausbauer, Fam. Hauthaler aus der GenussRegion Wals
Spargel, Fam. Sulzmann aus der Genussregion Marchfeld

Led,,
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Honig aus dem Salzburger Land, Waldmann Ferd|, Adnet b .
Brot und Gebdck von der Backerei Ebner aus Niederalm \& UIM? 5/
Babybeef vom Moahofbauer in der Scheffau &, &/
Innereien vom Metzger Lindibauer in Hallein Nantigr-e3-

|z von den Salzwelten Bad Dirrnberg
?f.';%i‘l Fische von Walter 6riill in Gradig

Wild vom Jaga Sepp aus Kuchl

E]er Gasthof Hohlwegwirt das romantischen Haus J
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Genuss-Wochen
Lachsforellenpastete 13,90 TN
mit Dillsenf f Y, \%
oy Sl % CALEOUGER ® |
klare kraftige Rindsuppe 6,50 |, U~ 5/
mit Fleischstrudel Nyt
* % % =
Kalbsroulade mit Harnchen 2990
* K X
Marillenknoder| in Butterbrasel 1390

eine Kugel Himbeereis

Menu komplett
Menu ohne Vorspeise

4990 €
3190 €

klare krdftige Rindsuppe mit . . .

Jda Fvanre/ s Butternockerl 7,95

oder gebackener Leberknddel 6,50
oder Kaspressknodel 6,50
oder Fleischstrudel 6,50
oder Fritatten 6,50
-0-0-0-0-0-0-0-- %’2»
Traumhafte
"Venezianische” Fischsuppe 33,90
auch als Vorspeise 22,90

-0-0-0-0-0-0-0--

Carpaccio vom Ochsen aus dem Lammertal 16 95
mariniert mit Olivens| und Granatapfelkerne

Prosciutto di San Daniele, 1590

Prosciuttificio Rino Bagatto
dazu marinierte Oliven und Parmesan
-0-0-0-0-0-0-0-

Frihlingsblattsalat mit Schafskdse 15,90
darilber Radieschen und junge Zwiebel

frischer Frihlings-Blattsalat 7,90

AR

5 -
Tentiert-seS

San Daniele del Friuli

Ernst Kronreif

Wirt aus Uberzeugung
Weinwirt von Salzburg
Biljana Kronreif
Kéchin aus Liebe
Salzburgerstrafie 84
A-5400 Hallein-Taxach
Tel. 06245/82415-0
Fax 06245/82415-72
Gasthof@Hohlwegwirt.at
www Hohlwegwirt at
Beste

Osterreichische
Gastlichkeit

%
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Ernst Kronreif, Wirt aus Uberzeugung
Biljana Kronreif, Kéchin und Wirtin aus Liebe

im Gasthof Hobl_weawwt dem romantischen Haus

GENUSS
REGION

OsTERELICH




fangfrische Fische aus dem Granter,
schwimmen im flieBenden Trinkwasser

gebraten in Olivendl, mariniert mit Zitronenolivenol -
dazu Buttergemise und Braterdapfel

Bachforelle 100 g 7,50 Ernst Kronreif

Saibling 100 g 7.50 Wirt aus Uberzeugung
Weinwirt 2019

-0-0-0-0-0-0-0- Kochin aus Liebe
SalzburgerstraBe 84
der Marchfeld-Spargel klassisch 29 90 A-5400 Hallein-Taxach
uberzogen mit zerlassener Butter Tel. 06245/82415-0
dazu Prosciutto di San Daniele Fax 06245/82415-72
und Buttererdapfel Gasthof@Hohlwegwirt at
www.Hohlwegwirt.at
der Marchfeld-Spargel 34,90 Beste
uberzogen mit zerlassener Butter Osterreichische
dazu sautierte Krebsschwanzen Gastlichkeit
und Buttererddpfel
Risotto mit Marchfeld-Spargel 21,90

Risotto mit Marchfeld-Spargel und Garnelen 29,90

-0-0-0-0-0-0-0-

Entrecote vom Ochsen aus dem Lammertal 39 90
dazu Gemuse und Rosmarinerddpferin

& 2
Q °
3
auf Wunsch mit Pfefferrahmsofie + 8,--

ALZIREER®
1,,3 (4N)~ 5

0. &
a"-'5'f?tierl-\'ecs\

Tafelspitz vom Kalb, dazu Résterddpferl 29,90
Cremespinat und Apfelkren

Wienerschnitzer! -wie sich's gehort- vom Kalb, 29,95
im Butterschmalz gebacken, mit Petersilienerdapfel
und dazu hauseingemachte Preiselbeeren

Salzburger Bierfleisch vom Tennengauer Rind 2190
mit feinen Bandnudeln

Kalbsbeuscher| mit Serviettenknddel 19,90
Blutwurstgréstel mit Frihingsblattsalat 17,90
-0-0-0-0-0-0-0~

Spinatknéderin mit brauner Butter Uberzogen 17 90
auf Paradeiserragout, dariber geriebener Adneter Kdse

Ernst Kronreif, Wirt aus Uberzeugung
Biljana Kronreif, Kochin und Wirtin aus Liebe
im Gasthof Hohlweawirt dem romantischen Haus




Dessert zum sifere (lisclibuss

Palatschinke gefullt
mit Preiselbeeren 7,90
mit Marillenmarmelade 6,50
mit Vanilleeis und Rum 12,90

Marillenknodel in Butterbrasel gewdlzt 13,90
mit einer Kugel Himbeerels

Heltlweg 5 Marmoreisgugelhupf 12 -

und gerosteten Mandeln

Moccaeis mit Cafelikor 7,90

Ernst Kronreif

Wirt aus Uberzeugung
Weinwirt von Salzburg
Biljana Kronreif

Kochin aus Liebe
Salzburgerstrafe 84
A-5400 Hallein-Taxach

Tel. 06245/82415-0

Fax 06245/82415-72
Gasthof @Hohlwegwirt.at
www.Hohlwegwirt af

Erdbeereis mit Erdbeerlikor 7,90

Zitroneneis mit Zitronenlikor "Limoncello" 7,90

Gelati, "Italo mercato” pro Kugel 2,20 Beste B
herrliches Eis aus Italien: Osterreichische
Gastlichkeit

Amarena, Erdbeer, Mocca, Heidelbeer,
Himbeer, Pistazien, Schokolade, Vanille
weiBe Schokolade, Zitrone

Das ardeve Dessed

Franzosische Gidnseleberterrine mit Triffelkern 21,90
umrahmt von Kirschengelee,
dazu passend ein Glas Verduzzo aus Friaul 7,50
oder ein Glas Gewuztraminer Spatlese, Wind 6,60

-0-0-0-0-0-0-0-

Hiise schlicft den Magen

Auswahl| an feinen Tennengauer Kdsen 100 g 16,90
serviert mit Chutney
-0-0-0-0-0-0-0~
Sollte jemand eine Allergie haben,
dann bitte mit dem Wirt Ernst Kronreif
oder seiner Frau, Wirtin und Kdchin Biljana Kontakt aufnehmen,
damit wir personlich darauf eingehen kénnen.

Wir informieren Sie gerne Uber Allergene Zutaten in unseren Gerichten,

In unserem Befrieb werden Gerichte mit allen in der
Lebensmittelinformationsverordnung angefiihrten Allergenen Stoffen zubereitet
Unbeabsichtigte Kreuzkontakte kdnnen daher nicht ausgeschlossen werden, '

Ernst Kronreif, Wirt aus Uberzeugung
Biljana Kronreif, Kochin und Wirtin aus Liebe
im Gasthof Hohlweqwirt dem romantischen Haus

-



