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Auszeichnung
Griner Michelin Stern fir die Sonne Kiche seit Februar 2021
Der Michelin Guides, erklarte, die Ideen, Methoden und das Knowhow der ausgezeichneten Kiichenchefs wiirden
das Bewusstsein der gesamten Branche und der gesamten Bevolkerung fiir das Thema stérken.

B:O
Biokontrollstelle DE-OKO-006

Wir gehen voran, um unseren Gasten das Beste zu bieten.
Eine gute Kiiche fangt mit hochwertigen naturbelassenen Zutaten an. Nachhaltigkeit, kontrollierte Qualitat,
Tierschutz, Umweltschutz...und der Mehrwert der Lebensmittel sind uns wichtig.

Bio-Produkte und Zutaten auf unserer Speisekarte

Frisches Gemuse, Frisches Obst, Getreide, Reis, Weine, Miso, Krauter, Gewurze, Tofu, Kartoffeln, Salat,

Milch, Butter, Margarine, Joghurt, Olivenél, Soja, Saft, Kése sind alles Bio-Produkte.

Das Bio-Meni ist aus 100% biologisch erzeugten Produkten
Allergene

Liebe Gaste nennen Sie uns vorab bitte Besonderheiten oder Allergien, wir informieren Sie gerne welche

Zutaten und Allergene verwendet werden. Bitte fragen Sie unsere Servicemitarbeiter.

Zusatzstoffe
In unseren Wurstwaren, Speck und Schinkenprodukten ist Nitrit-Pokelsalz E 250 enthalten

Kchenzeiten und Bestellungen

von 12.00 Uhr bis 20.30 Uhr
Menubestellungen mittags bis 13.30 Uhr und abends bis 20.30 Uhr
\Von 13.30 Uhr bis 17.00 Uhr kénnen Sie von unserer Heimatkarte auswéhlen
Dessertbestellungen mittags bis 14.00 Uhr und abends bis 21.30 Uhr

Alle Preise auf unserer Speisekarte sind in Euro inklusive MwSt.
Wir akzeptieren gerne lhre EC-Karte. Kreditkarten nehmen wir nicht an.

HEIMATLAND

wir mochten Thnen unseren Heimatladen ,, HEIMATLAND* vorstellen!
Selbst gepfluckter Barlauch, wild gewachsene Hagebutten von einem sonnigen Hang, zarte,
hellgriine Tannenspitzen, Biokase, Bioweine, wir bieten ein leckeres Sortiment
mit vielen Bio-Produkten und regionalen Spezialitaten.

Offnungszeiten 09.30 — 17.00 Uhr

e
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Heimatklche

Bio-Ziegenfrischkése
mit Gurken-Melonenkompott, Blattsalate
dazu ein knuspriges Gewdirzblatt 19.

Luftgetrockneter Bio-Mangalitzaschinken aus dem Ibental
mit Blutwurstkrusteln und Beerensenf 21.

Vorspeisen Bio-Salatteller 14.50 Beilagen Bio-Salatteller 8.50
Bio-Rinderbriihe mit Késebrotknddel und Rindfleisch 13.50

Artischockensuppe mit Kréauteroliven und Pesto Rosso-Crostini 16.

Hausbrotknodel mit frischen Pfifferlingen
dazu Saisongemiise und marinierter Bio-Fetakése 27.

Unsere Hausgemachten Rehmaultaschen
In der eigenen Briihe mit Pilzen dazu Saisonsalate 27.

Kalbsleberscheiben und Kalbszilingle mit Preiselbeer-Balsamico Sauce
Saisongemiise und Rosmarinkartoffeln  37.

Filets oder ganze Schwarzwaldforelle aus dem Schuttertal
mit Zitrone, Krautern und Mandeln gebraten Butterkartoffeln dazu Saisonsalate  34.

Ragout vom heimischen Reh in Spatburgundersauce mit Preiselbeer und Birne
frische Pilze, zweierlei Gemuse und hausgemachte Spétzle 36.

Rumpsteak vom Weiderind mit Rotwein-Schalotten Sauce, Pesto Rosso
Saisongemuse und hausgemachte Sii3kartoffelpommes  39.

Heimat-Men(

Marinierter Seesaibling und zweierlei Radieschen wiirze
dazu Salat mit Wildkréutern und Meerrettich-Knusper

Das Beste vom Weiderind mit geschmorter Beinscheibe und Rinderriicken
Markkl6Rchen Saisongemuse und Wurzelgemiseplree

Waldheidelbeeren vom Kandel und Gianduja-Craquelin
dazu weilRe Cappuccino Eiskrem

Menl 69.
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Sonne-Menti

Zanderfilet auf der Haut gebraten auf Zucchini-Krautersauce
dazu Schnippelbohnen Salat und gefllte Artischocke

St.Petermer Rehnif3chen rosa gebraten, feine Wildgewi(rzsauce
Kleine Gemiise, frische Pfifferlinge und Kirschen-Pastilla

Toblerone-Eis Parfait mit geschmorten Zwetschgen
und Kakao Tacos dazu Mandelkrokant

Menu 79.
Bio-Menu

Gebeizter Burrata mit Olivendl Grissini
dazu Antipasti Gemuse Roma Salat, Chimichurri Rucola Sauce

Navette in Veganer Mandelkernsauce
Aprikosen-Gel, dazu Zucchinispinat und knusprige Falafel

Marinierte Buttermilchmousse mit Charentaise-Melone
dazu Aprikosen-Limoncello Sorbet und Amaranth

Menu 69.

Hummer-Menu
Ein Ganzer Hummer in drei Gangen plus Sorbet

Einstieg : Crémant d’Alsace Rosé Pinot Noir Brut Nature
Dirlder Cadé, Bergholz, Elsass, Frankreich
0,11 12,00

Hummersalat auf feinem Hummer Parfait

mit Pfirsich und Petersilienwurzel

*
Bouillabaisse vom Hummer

mit Rotbarbenstreifen und Safran

*
Aprikosensorbet mit Limoncello und Bliten
*
Hummerschwanz und Schere gegrillt
feine Hummerbuttersauce, Butternut-Steinpilzcannelloni

MenU 89.

Das Hummermend servieren wir abends tischweise,
Mittags auf Vorbestellung

SONNE ST. PETER

\orspeisen

Zanderfilet auf der Haut gebraten auf Zucchini-Krautersauce
dazu Schnippelbohnen Salat und geftllte Artischocke 32.

Gebeizter Burrata mit Olivendl Grissini
dazu Antipasti GemUse Roma Salat, Chimichurri Rucola Sauce 26.

Marinierter Seesaibling und zweierlei Radieschen wiirze
dazu Salat mit Wildkréutern und Meerrettich-Knusper 29.

Hauptgerichte

Navette in Veganer Mandelkernsauce
Aprikosen-Gel, dazu Zucchinispinat und knusprige Falafel 36.

St.Petermer Zicklein vom Ernst und zubereitet von Hanspeter

Auberginensauce, Feigen-Kompott, kleine Gemiise und Schniederspétzle 48.

St.Petermer Bio-Weidehahnchen von Isa und Tim

Bitterorange, feine Hahnchen-Vermouthjus, kleine Gemuse und Wurzelgemisepiiree 48.

Bretonischer Seeteufel am Knorpel gebraten und wilde Gambas

dazu feine Hummerbuttersauce, kleine Gemuse und Butternut-Steinpilzcannelloni 49.

Dessert und Kéase
Bio-Espresso mit 2 hausgemachten Zibartletriffel 6.80
Toblerone-Eis Parfait mit geschmorten Zwetschgen

und Kakao Tacos dazu Mandelkrokant 19.

Marinierte Buttermilchmousse mit Charentaise-Melone
dazu Aprikosen-Limoncello Sorbet und Amaranth  19.

Waldheidelbeeren vom Kandel und Gianduja-Craquelin
dazu weilRe Cappuccino Eiskrem 109.

Hausgemachtes Sorbet oder Eis je grofRe Kugel 5.
Zibértlesorbet und Zitronengraseis je Kugel 6.00

Bio-Kaéseteller mit Datteln und Oliven 18.

Wir servieren Vorweg unser Leckers Hausgemachtes Brot
Brotwiinsche fir einen Gedeck Preis von 3€

SONNE_ST.PETER



