Zur BegrufRung empfehlen wir diese Aperitifs:

Glas Franken-Riesling-Sekt trocken 0,11 3,90
Unser Hausvortrunk: Ingwerlikér wird mit Sekt aufgegossen 0,11 3,90
Wir empfehlen: Sekt mit Holunderbliten-, Walderdbeer-,

Pfirsich-, Preiselbeer-, Schlehen- oder Bratapfellikor

Alkoholfrei: Himbeerplree mit Bitter Lemon aufgegossen 0,11 3,50
Sherry - Port - Campari 5cl 3,90
Kalte Vorspeisen fir lhre Menierweiterung:
Zander-Terrine mit bunten Blattsalaten und Krautersof3e 8,00
Raucherlachsschaum mit bunten Blattsalaten und Forellenkaviar 8,00
Gemduseterrine aus Blumenkohl, Karotten und Brokkoli, Blattsalate 8,00
Tafelspitz-Silze mit Meerrettich, Radieschen, bunte Blattsalate 8,00
Feldsalat mit Speck- und Rostbrotwrfeln 5,00
Feldsalat mit italienischem Hartkase und Balsamico 5,50

Warme Zwischengerichte fir Ihre MenlUerweiterung:

Gefillltes Seezungenrdlichen mit Weilweinsof3e und Gemusereis 9,00

Wallerfilet mit Gemiuisestreifen und Meerrettichsol3e 9,00
Pochierte Lachsschnitte auf Gemiuise-Risotto 9,00
Réaucherlachs, Preiselbeermeerrettich, Backers 9,00
Pfifferlinge in RahmsolRe mit kleinem Specksemmelknédel 9,00

Vegetarische Hauptgange:

Gemisepfannkuchen mit Krauterso3e 9,50

Kasespatzle mit Rostzwiebeln 9,50

Pilzrahmnudeln mit Gemusewdirfeln und Krautern 9,50
Digestif:

Frankische Spirituosen wie Schlehe, Quitte, Zwetschgen,
Williamsbirnenbrand, Obstler, Bergkirsche oder Wildkirsche, sowie Bitter-
und Kréauterlikdre halten wir in groRer Auswabhl vorrétig.

Bitte haben Sie dafiir Verstandnis, dass wir aus kiichentechnischen
Grinden und um einen reibungslosen Ablauf lhrer Veranstaltung zu
sichern, grundsatzlich nur EINE EINHEITLICHE Mentfolge
vorbereiten kénnen. (natirlich werden Vegetarier berlicksichtigt.) Sie
haben die Mdglichkeit aus bis zu 3 Hauptgangen zu wahlen, deren
Anzahl Sie uns bitte vorab bekanntgeben.

Wir beraten Sie gerne bei lhrer Menlizusammenstellung (Saisongerichte
wie Spargel, Wild, Gans usw.)

Fir die Qualitat, Service und Organisation einer gelungenen
Veranstaltung sorgen wir gerne und freuen uns auf Ihren Besuch!

Albrecht-Durer-Stube, die Hollerzeders und Team

Albrecht-Durer-Stube

Michael Hollerzeder
Albrecht-Durer-StralRe 6 / Ecke Agnesgasse
90403 Nirnberg
Telefon 0911/227209
www.albrecht-duerer-stube.de / info@albrecht-duerer-stube.de

Seit alters her ist das Gasthaus ein Treffpunkt der Geselligkeit und
Gemditlichkeit. Unser Bemihen ist, lhnen die guten Seiten der
Gastlichkeit zu zeigen, damit Sie fur eine Weile entspannen und Speis
und Trank genie3en kénnen. Die Freude am Essen ist wohl eine der
ersten und &ltesten Annehmlichkeiten. Das Kulturgut ,Essen” begleitet
unser Leben.

Essen, Geselligkeit, Gemutlichkeit und Gastfreundschaft sind im Hause
Hollerzeder Albrecht-Direr-Stube ein Versprechen, das mit Liebe und
Leistung zu tun hat.

In einem Beratungsgesprach ist es fir uns blich, besondere Wiinsche zu
klaren und ein ganz individuell gestaltetes Menl zusammenzustellen.
Auch bei der Durchfuhrung festlicher Anlasse helfen wir Ihnen:

ob Raum- oder Tischdekoration, die geeigneten Blumen, Kuchen- und
Tortenvorbestellung, kulturelle Beitrdge oder der Auftritt unseres
Jleibhaftigen“ Albrecht DUrers.

Planen Sie Ihre Hochzeit? Vom April bis Anfang Oktober kbnnen Sie im
Tucherschlésschen oder im Hirsvogelsaal standesamtlich getraut werden.
Die kirchliche Hochzeit ist in der schonen Walburgiskapelle auf der Burg
mdaglich — und anschlieBend lhre Hochzeitsfeier bei uns in der festlich
dekorierten Albrecht-Direr-Stube?

Fur ein Gedeck mit einer personlichen Speisekarte pro Gast - auch mit
Namen versehen - anlasslich lhrer Feier und eine Stoffserviette berech-
nen wir 2,00€, mit Stoffgleich-Serviette 1,50€. Eine Kerze kostet 1,30€.

Mdogliche Zahlungsarten: bar oder mit Ec/ Master/ Visa-Karte.
Auf Wunsch auch auf Rechnung

Alle Preise verstehen sich in €.
Das Bedienungsgeld und die gesetzliche Mehrwertsteuer sind enthalten.

Wir freuen uns auf lhren Besuch!

Stand: 01/2024



Schwein:

Empfehlenswerte regionaltypische Meniifolge:
Klare frankische Kartoffelsuppe mit Majoran
Eine saure NiUrnberger Wurst als Gabelbissen
(blau gekocht im Frankenwein-Essig-Zwiebel-Sud)
Schéaufele mit Apfelblaukraut und Klof3 (Nirnberger
Spezialitat: gebratene Schweineschulter mit Kruste)
Bayrisch Creme mit Himbeersof3e und Vanilleeis

Tomatenkraftbrihe mit Gemisewdrfeln
Schweinefilet im Ganzen gebraten,
Pilzrahmsof3e und Kartoffelgratin
Holunder-Joghurtcreme mit Vanillesol3e

Ochsenschwanzsuppe
Schweineriicken mit Senf-Kréuter-Kruste, Bayrisch Kraut,
kleiner Specksemmelknddel und Kartoffelklof3
Apfelcreme und Vanilleeis auf gedinsteter Apfelscheibe

Kalb:

Doppelte Kraftbrithe mit Butternockerl
Kalbsriicken am Strang gebraten, Streifen von Lauch
und glasierten Karotten, hausgemachte Spatzle
Dessertteller mit Mousse, Creme, Eis und FruchtsoRRe

Rind:

Feldsalat mit Speck- und Rostbrotwiirfeln
Tafelspitz, Meerrettichsol3e, Bouillonkartoffeln mit Wurzelgemise
Zwetschgencreme, Vanilleeis und Rotweinschaum

Bunte Blattsalate mit Speck- und Rostbrotwrfeln
Rinderfilet mit Krauterkruste auf Kartoffel-Lauch-Gemise
Tonkabohnencreme mit Himbeerragout und Vanilleeis

Lamm:

Tomatencremesuppe mit Gin und Sahnehaubchen
Lammriickenfilet im Ganzen gebraten, Thymiansol3e,

Speckbohnenbiindel, buntes Gemise, Kartoffelgratin
Topfenpalatschinken mit Sauerkirschen und Vanilleeis

Pute:

Kraftbriihe mit Basilikumnockerl
Gebratene Putenbrust, ChampignonsoR3e, Gemiisereis
Birnencreme mit Vanilleeis und Williamsschaum

25,50

25,50

23,00

28,50

26,50

31,50

28,50

24,00

Poularde:

Tomatenkraftbriihe mit GrieBnockerl
Geflllte Poulardenbrust auf Zwiebel-Rotwein-Sol3e,
Brokkolirdschen und Kartoffelplatzchen
Schokoladencreme mit Orangenschaum und Schokoladeneis

Ente:

Wildkraftbriihe mit Pistaziennockerl
Rosa gebratene Entenbrust, buntes Gemuse, Kartoffelgratin
(alternativ auch mit Apfelblaukraut und Klof3)
Orangencreme und Orangenfilets mit Grand Marnier Sol3e

Doppelte Kraftbrithe mit Pfannkuchenstreifen
Viertel von der gefilliten Bauernente,
Speckwirsing und KlofR3
Bunter Obstsalat mit Walnussrahmeis

Gans:

Griel3nockerlsuppe
Ofenfrisches Ganseviertel oder Gansebrust
mit Apfelblaukraut und KloR3
Bratapfel mit Vanilleeis und Vanillesol3e

Hase:

Meerrettichcremesippchen
Hasenrickenfilet im Ganzen gebraten, Wacholder-Gin-Sol3e,
Rahmwirsing, hausgemachte Spatzle, Preiselbeer-Aprikose
Lebkuchen-Mousse mit Glihweinschaum

Hirsch:

Klrbissuppe mit Kirbiskerndl
Hirschrahmbraten, Preiselbeersol3e, Wirsing, KloR3
Punschcreme mit Beerenragout und Vanilleeis

Bitte haben Sie dafur Verstandnis, dass wir aus kiichen-
technischen Grinden und um einen reibungslosen Ablauf
Ihrer Veranstaltung zu sichern, grundsatzlich nur EINE
EINHEITLICHE Menifolge vorbereiten kbnnen. (naturlich
werden Vegetarier beriicksichtigt.) Sie haben die Moglichkeit
aus bis zu 3 Hauptgangen zu wahlen, deren Anzahl Sie uns
bitte vorab bekanntgeben.

Gerne bieten wir lhnen auch saisonale Menifolgen an
(Spargelzeit, Pfifferlingszeit, Wildsaison usw.)

25,50

29,00

25,50

Je nach
Markt-
angebot

29,50

28,50



