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Sehr verehrte G�ste, 

anbei erhalten Sie Vorschl�ge f�r Men�’s, die wir Ihnen ab
10 Personen gerne zubereiten.
Unser K�chenchef, Herr Andreas K�hnle, hat Ihnen Speisefolgen 
aufgef�hrt, die Sie nach Ihren W�nschen zusammen stellen k�nnen.
Gerne sind wir Ihnen bei der Auswahl behilflich.
Unsere Themen-B�ffets bereiten wir Ihnen ab 30Personen zu.
Um einen reibungslosen Ablauf zu garantieren, bitten wir Sie,
sp�testens 10 Tage vor Ihrem Fest mit uns alles zu besprechen.
Selbstverst�ndlich stehen wir Ihnen auch mit Gerichten
aus unserer Wochen-, Aktions- oder Standardkarte zur Verf�gung.
Preis�nderungen behalten wir uns vor. S�mtliche Preise enthalten 
Bedienungsgeld und die gesetzliche Mehrwertsteuer.

Unser Wunsch besteht darin, Sie und Ihre G�ste zufrieden zu stellen
und Ihnen ein angenehmes Fest zu bereiten, denn:

„Es gibt Feste, die feiert man nur einmal im Leben!“

Ihre
Familien Urban – Feldmeier

und das 
Schillerh�h’-Team

Waldrestaurant Schillerh�he – Finkenweg 2 – 70839 Gerlingen
Telefon: 07156/21816   Fax: 07156/48971

Internet: www.schillerhoehe.com   Mail:info@schillerhoehe.com
Dienstags Ruhetag

e n ü - o r s c h l ä g e

S CHILLER HÖHE
Seit 1928 im
Familienbesitz

Tel.: 07156/21816
Fax: 07156/48971

Gemütliche Gasträume, Saal, Nebenzimmer Wintergarten für Nichtraucher

Schattige Sommerterrasse , Fremdenzimmer
geeignet für Hochzeiten und Tagungen zwei vollautomatische Kegelbahnen

15 Gehminuten bis Schloß Solitude



Marinierte Tomatenscheiben mit Büffel-Mozzarella
12Jahre altem Balsamicoessig und Olivenöl 8.40

Bunter Blattsalat mit Kirschtomaten
und gebratenen Austernpilzen 8.--

Bunter Salatteller mit Karotten-, Kraut-, Gurken-
und Blattsalat in Frenchdressing 4.--

Saisonaler Blattsalat in Balsamicodressing
mit Speck- und  Röstbrotwürfel   5.80

Bunter Salatteller mit Tomaten-, Kraut-, Gurken-
und Blattsalat in Frenchdressing
dazu Räucherlachsstreifen   9.20

Geräuchertes Forellenfilet mit Sahnemeerrettich
an buntem Blattsalat in Balsamicodressing   9.50

Gebackene Garnelen in der Sesamkruste
mit Eisbergsalat und Chilidip 9.80

Honigmelonen-Schiffchen
mit Parmaschinken   9.50

Hausgebeitzte Lachsforelle an einem feinen Salätchen 
aus Ruccola, Kirschtomaten und Champignonblätter 9.50

Feine Wildterrine mit Feldsalat in Aceto-Cassis-Dressing
und Cumberlandsoße 8.80

Hausgemachte Tafelspitzsülze an Radieschen-Vinaigrette
und Blattsalat 7.50

Variation von der Jakobsmuschel
an Feldsalat in Passionsfruchtdressing 11.50

zu unseren Vorspeisen servieren wir hausgemachtes Stangenbrot

a l t e o r s p e i s e n



Hochzeitssuppe oder Festtagssuppe
mit Maultäschle, Eierstich, Grießklößchen
und Gemüsestreifen in Rinderkraftbrühe 4.70

Tomatencremesuppe mit Sahnehäubchen 4.50

Rinderkraftbrühe mit Grießnocken 3.90

Hausgemachte Brätknödelsuppe mit Backerbsen 4.20

Wildkraftbrühe mit Rehklößchen 4.80

Badische Grünkernsuppe mit Markklößchen 4.80

Kressesüppchen mit Zandernocken 5.--

Tomatenkraftbrühe mit Quarknocken 4.80

Hühnerbrühe mit Fadennudeln 3.90

Grüne Erbsensuppe mit Zitronengras-Garnelen-Spieß 5.50

Broccolicremesuppe mit Ricottaklößchen 4.80

Mini-Gaisburger mit Schnittlauch 4.50

Pochiertes Kaiserbarschfilet mit Krebssößle
Broccolirösschen und  Basmatireis 21.80

als Zwischengericht 13.90

Gegrillter Seeteufel auf mediterraner Tomatensoße
mit hausgemachten Zucchinispaghetti 22.80

als Zwischengericht 15.40

u p p e n
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Gegrillte Schweinemedaillons
mit Kr�uterbutter, Rahmso�e und gebratenen Champignons 
Grilltomate, gr�nen Bohnen,
handgeschabten Sp�tzle und pommes dauphine 19.50

Spezialteller „Schillerh�he“
Verschiedene Medaillons mit gebratenen Champignons,
Rahmso�e, Broccolir�schen, ged�nsteten Kar�ttchen
dazu handgeschabte Sp�tzle und Kartoffelkroketten 21.80

Rosa gebratener Rehr�cken „Baden-Baden“
mit gef�llter Preiselbeerbirne, Speckpfifferlingen, Wacholderrahmso�e
Broccolir�schen, handgeschabten Sp�tzle und Kartoffelkroketten 28.50

Gegrilltes Putenbruststeak auf Austernpilzen in Rahm
Broccolir�schen, ged�nsteten Kar�ttchen
dazu handgeschabte Sp�tzle und Kartoffelkroketten 16.50

Kalbsr�ckensteak „Schwarzw�lder Art“
mit Schinken, Rahmpfifferlingen, Sauerrahmso�e,
Grilltomate, gr�nen Bohnen,
handgeschabten Sp�tzle und pommes dauphine 25.50

Knuspriger Entenbraten a la Orange
mit Broccolir�schen, dazu handgeschabte Sp�tzle
und pommes dauphine 19.50

Rosa gebratenes Rinderfilet mit Rotweinso�e,
gr�nen Bohnen, Grilltomate
handgeschabten Sp�tzle und Kartoffelgratin 27.80

Hirschr�ckensteak mit glasierten Apfelspalten
Calvadosso�e, Broccolir�schen,
handgeschabten Sp�tzle und pommes dauphine   25.80

Schweinefilet im Gem�se-Fleisch-Mantel
dazu Rahmso�e, Champignons, Broccoli, Blumenkohl, Karotten,
handgeschabte Sp�tzle und Kartoffelkroketten 19.80

a u p t g e r i c h t e



Kalbsmedaillons mit Tomaten, Basilikum und Mozzarella gratiniert
dazu Kr�uterrahmso�e, Broccolir�schen, 
dazu Basilikumpenne und pommes dauphine 27.50

Rosa gebratener Lammr�cken unter der Kr�uterkruste
mit Knoblauchjus, gr�nen Bohnen, 
Kartoffelgratin und handgeschabten Sp�tzle 24.50

Zitronen-Joghurt-Mousse mit Himbeerso�e und Kiwischeiben 5.50

Bayrisch Creme „Stracciatella“
auf buntem Fruchtso�enspiegel 5.90

Mousse au chocolate
mit frischen Fr�chten der Saison und Himbeerso�e 6.50

Frischer Obstsalat mit Fruchteis und Sahne 5.80

Zartes Vanilleflammerie mit Beerenragout und Sahne   5.90

Schw�bische Apfelk�chle
mit Vanilleeis und Vanilleso�e 5.20

Vanilleeis mit hei�en Fr�chten und Sahne   5.50

Schwarzw�lder Tiramisu mit Fr�chten garniert 6.50

Dessertteller „Schillerh�he“
mit hausgemachtem Eis, zweierlei Mousse, Beerenterrine,
Fr�chten der Saison und Sossenspiegel 7.80

Orangencreme mit Himbeerragout im Glas serviert 4.80

K�sebrett mit Trauben je Person 6.50

Kartoffelsuppe mit Croutons 3.90

Hausgemachte Gulaschsuppe   4.50

e s s e r t s
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der K�chenchef empfiehlt:

der Schillerh�h’Klassiker:

Blattsalat in Balsamicodressing
mit Speck- und  R�stbrotw�rfel


Festtagssuppe

mit Mault�schle, Eierstich, Grie�kl��chen
und Gem�sestreifen in Rinderkraftbr�he


Spezialteller „Schillerh�he“
Verschiedene Medaillons

mit gebratenen Champignons, Rahmso�e,
Broccolir�schen, ged�nsteten Kar�ttchen

handgeschabten Sp�tzle
und Kartoffelkroketten


Mousse au chocolate

mit frischen Fr�chten der Saison
und Himbeerso�e

38.80

das feine Men�:

Gebackene Garnelen
in der Sesamkruste

mit Eisbergsalat und Chilidip

Wildkraftbr�he mit Rehkl��chen

Kalbsr�cken „Schwarzw�lder Art“
mit Schinken,

Rahmpfifferlingen, Sauerrahmso�e,
Grilltomate, gr�nen Bohnen,

handgeschabten Sp�tzle
und pommes dauphine

Dessertteller „Schillerh�he“
47.90

das schw�bische Men�:

Rinderkraftbr�he mit Fl�dle

Gegrillte Schweinemedaillons 
mit Kr�uterbutter, Rahmso�e
und gebratenen Champignons
Grilltomate, gr�nen Bohnen,

handgeschabten Sp�tzle 
und pommes dauphine

Schw�bische Apfelk�chle
mit Vanilleeis und Vanilleso�e

28.60

das liebt der Chef:

Tomatenkraftbr�he mit 
Quarknocken

Rosa gebratener Rehr�cken
„Baden-Baden“

mit gef�llter Preiselbeerbirne, 
Speckpfifferlingen, 

Wacholderrahmso�e
Broccolir�schen, Kartoffelkroketten

und handgeschabten Sp�tzle

Bayrisch Creme „Stracciatella“
auf buntem Fruchtso�enspiegel

39.20



Themen-Büffets ab 30 Personen

Schwäbisches Büffet
32.-- € pro Person

Gaisburger Marsch
Wurstsalat mit Schwarzwurst

Rindfleischsalat
Schw�bischer Kartoffelsalat

Gurkensalat und Endiviensalat

Hausgemachtes Brot und Griebenschmalz

Hausgemachte Maultaschen „geschmelzt“ mit Bratenso�e
K�ssp�tzle mit Zwiebeln

Schweinebraten mit Champignonrahmso�e
Krautschupfnudeln mit Schinkenwurst

R�stkartoffeln, handgeschabte Sp�tzle, Schupfnudeln

Apfelk�chle mit Vanilleso�e
S��e Fl�dle mit Erdbeermarmelade

Alpenländer Büffet
35.50 € pro Person

Wiener Tafelspitzs�lze mit Schnittlauchvinaigrette
Schinkenspezialit�ten aus den Alpenl�ndern mit eingelegten Pilzen

Kartoffelk�s, Salate der Saison
Hausgemachtes Brot und Griebenschmalz

Appenzeller K�sesuppe

Tessiner Forellenfilet aus dem Ofen
mit Tomatenw�rfel und Champignonbl�tter in Sauerrahm

Ofenfrische Schweinshaxe mit Wei�bierso�e
Wildschweinbraten auf Pilzragout

Z�richer Kalbsgeschnetzeltes
Gem�seauswahl, handgeschabte Sp�tzle und R�stkartoffeln

Marillenkn�del
mit Vanilleso�e und Kirschso�e

Kaiserschmarrn



Feines Kalt-Warmes Büffet
57.-- € pro Person

Kalte Fischplatte mit Lachs, Forellenfilet, Schillerlocken,
Knoblauchgarnelen, Sahnemeerrettich und Dill-Senf-So�e

Feine Terrinen und Pastetenplatte
mit Wildpastete, G�nseleberterrine und Kalbsterrine

dazu Cumberlandso�e und scharfes Tomatensugo
Kalter Rehr�cken –rosa gebraten- mit Portweingelee auf Waldorfsalat

Bunte Salate der Saison und hausgemachtes Brot

Rinderconsomme mit gef�llten Fl�dle

Schweinefilet im Gem�se-Fleisch-Mantel mit Rahmso�e
Kalbsr�ckensteaks mit Tomaten, Basilikum und K�se �berbacken
Hirschr�ckensteak mit Kr�uterpfifferlingen und Preiselbeerso�e

Schollen-Lachs-R�llchen in Wei�weinso�e
bunte Gem�seauswahl, handgeschabte Sp�tzle und Serviettenkn�del

Beerenterrine mit Weinschaum
Mousse au chocolate wei� und braun, bunte Fr�chteplatte

Italienisches Büffet
46.50 € pro Person

Schinken und Salamiplatte mit gef�llten Kirschtomaten
Melonenspalten mit Parmaschinken

Eingelegtes Grillgem�se mit Knoblauchgarnelen
Tomatensalat mit Mozzarella und Basilikum

Meeresfr�chtesalat, Ruccolasalat mit Parmesan und Brotw�rfel
Hausgemachtes Brot

Tomatencremesuppe mit Basilikum

Gegrillter Seeteufel auf Zucchini-Knoblauch-Gem�se
Ossobucco in pikanter Tomaten-Gem�se-So�e

Gef�llte Kalbsschnitzelchen mit Parmaschinken und Salbei
Kalbsschnitzelchen Limone

Penne in Sahneso�e mit Schinken und Erbsen
mediteranes Gem�se, Risotto und Spaghetti

hausgemachtes Tiramis�
Panna cotta mit Fr�chten

Amaretto-Mousse mit Zabaione



Speisenvorschl�ge f�r Tagungen, Familien- und Trauerfeiern

Hausgemachte Maultaschensuppe 4.20

Rinderkraftbr�he mit Fl�dle 3.90

Kartoffelsuppe mit Croutons 3.90

Belegte Br�tchen mit Schinken, K�se, Salami und Fleischk�se    
je 1/2Br�tchen 2.30

Hausgemachte Maultaschen mit Zwiebelschmelze
und Blatt-Kartoffelsalat 9.20

Gemischter Braten (Rind und Schwein) mit zweierlei So�en,
dazu handgeschabte Sp�tzle 
und Salatteller
oder Erbsen und M�hrchen 14.80*

Schweiner�cken „Wiener Art“
mit pommes frites und Salatteller 13.20*

Gemischtes Geschnetzeltes in Champignonrahmso�e
mit handgeschabten Sp�tzle und Salatteller 14.80*

Glasierter Kalbsbraten „J�ger Art“
mit Waldpilzso�e, Speckrosenkohl und handgeschabten Sp�tzle 15.20*

Gemischtes Eis mit Sahne 3.50

Rote Gr�tze mit Vanilleeis 5.20

*Die angegebenen Preise sind kalkuliert f�r Tellergerichte. Wenn Sie unseren 
gewohnten Nachservice an Fleisch und Beilagen m�chten m�ssen wir Ihnen

3,--€ je Person mehr berechnen.
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