
Schwarze
Landgasthaus

Liebe Gäste,

Seit dem Jahr 2006 heißen wir Sie nun in 
unserem Gasthaus willkommen. Viele Jahre

schon bemühen wir uns Ihnen das beste einer
typisch deutschen Küche zu servieren. dabei

berücksichtigen wir alte Traditionen, bringen
aber auch moderne Zubereitungsarten ein. 

Inzwischen schon in 2. Generation arbeiten wir 
stets daran Ihnen einen angenehmen Aufenthalt

zu bescheren. Unser Gasthaus schreibt schon
lange gastronomische Geschichte. Unten sehen
Sie Aufnahmen aus den ersten Jahren sowie aus

der Kriegszeit um 1940. 
 Wir sind froh diese 

Geschichte mit Ihnen weiter zu schreiben!

Ihre Familie Schwarze 
wünscht Ihnen guten Appetit!
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1. Hausgemachte Mozarella‑Sticks
 Panko/Parmesan • Preiselbeermayo • Knobi‑Dip 

2. Gebackener Camembert
Honig • Walnüsse • Zartschmelzend 

10,80
1,3,7

3. Küsten‑Knusper
Back�sch‑Häppchen • Bierteig • Kräuter‑Remoulade

11,801,3,7

4. Mini‑Gulasch im Pfännchen
Schmorweich • krä�tg •  Karotten/Sellerie • Brot

12,807,11

5. Tomatencremesuppe mit
      Sahnehaube

 6. Zwiebelsuppe mit Toast und
       Käse überbacken
7. Rahmsüppchen aus 
      Waldpilzen mit BACKERBSEN
     

5,50

5,80

5,80

10,80
1,3,7

7

7

7



10. Kleiner Beilagensalat

11. Ein Salat der Saison

12. Salat mit Thunfisch 12,807,8,13

13. Salat mit  Shrimps 14,807,8,13

14. Salat mit Putenbrust 14,807,8,13

Unsere Salate servieren wir mit frischem Brot,
hausgemachtem Joghurtdressing, würzigen Kraut‑

und Möhrensalat, ergänzt durch knackigen Eisbergsalat
und weiteres frisches Gemüse 

9,80

5,00
7,8,13

7,8,13
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15. Rotbarschfilet                    19,80
kleine Filets vom Rotbarsch paniert und in Butter
gebraten, dazu Petersillienkartoffeln und ein Salat 
der Saison

16. Schollenfilet                      20,80
Schollen�lets in Eihülle gebraten, dazu 
Petersillienkartoffeln und ein Salat der Saison

17. Harzer Forelle ‚Müllerin‘            20,80

ca. 400 Gramm ‑ in Butter gebraten, dazu 
Petersillienkartoffeln und ein Salat der Saison
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18. Harzer Forelle ‚Blau‘            20,80

ca. 400 Gramm‑ Blau gedünstet mit Butter‑
kartoffelln, einem kleinen Salat sowie Sahnemerretich

1,3,4,7

1,3,4,7

1,4

4
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20. Des Försters Schnitzel 
Panierte Schnitzel mit einer Rahmsoße aus Waldpilzen
überzogen, dazu Kroketten und ein Salat der Saison

21. Schnitzel nach Wiener Art
Kleine panierte Schnitzel nach ´´Wiener‑Art´´,
angerichtet mit buntem Gemüse und Pommes Frites

22. Griechisches Schnitzel
     Mit Champignons, Tomaten, Tzatziki und Käse

überbacken, dazu Pommes und ein Salat der Saison 

17,80

17,80

18,80

23. Das Hausschnitzel 
Geschmorrte frische Champignons, Speck und Zwiebeln
dazu Hollandaise, Kroketten und ein Salat der Saison

24. Herzhaftes Schnitzel
Mit Kochschinkenstreifen, Ananas, Käse und fruchtiger
Sauce überbacken, dazu Pommes Frites und ein Salat

25. Rustikales Schnitzel
     

 

18,80

18,80

18,80
Mit geschmorten Zwiebeln, Spiegelei und deftigen 
Bratkartoffeln, dazu unser Salat der Saison

1,3,7

1,3,7

1,3,7

1,3,7

1,3,7

1,3,7



30. Rumpsteak vom Roastbeef 
Ca. 300 Gramm, mit Kräuterbutter dazu 
Pommes Frites und ein Salat der Saison

31. Dörntner Bauernsteak
Ca. 300 Gramm mit geschmorten Zwiebeln, dazu
deftige Bratkartoffeln und ein Salat der Saison

32. Rumpsteak nach Art des Hauses            27,80

Ca. 300 Gramm unter geschmorrtwn Champignons
mit Hollandaise, Kroketten und ein Salt der Saison
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1,7 25,80

26,801,7

1,7
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 Zarte Rinderbäckchen
Langsam geschmorrte Delikatesse vom irischen Weiderind 
in fein‑herbem Schwarzbier‑Jus, dazu Röstitaler und 
Apfelrotkohl

 Zanderfilet   
Zart gebraten auf Erbsencreme mit Kartoffeln und 
Butter, dazu ein Beilagensalat der Saison

23,80
1,4,7

 Die Räucher‑Pfanne
Hausgemachte Käse‑Krakauer, Kasseler‑Nacken
geräucherter Bauchspeck, Kasseler‑Schnitzel
auf Bratkartoffeln und Speckbohnen, dazu Knobi‑ 
und Räuchersauce 

22,80
1,3,7

 Dicke Rippe vom Schwein
Zart geschmorte Rippe aus der Brustspitze
an fein‑herbem Schwarzbierjus,dazu Apfelrotkohl 
und Kroketten

19,80
7,12

28,80
7,12
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40. Dörntner Bauernmolle 
Zarte Nackensteaks mit unseren deftigen 
Bratkartoffeln und feinen Speckbohnen

41. Eine Fuhre Mist
Lassen Sie sich überraschen!
Dieses Gericht ist nichts für den kleinen Hunger!

42. Schwarzes ‚Haustopf‘
     Zarte Medaillons vom Schwein auf Bratkartoffeln

und Kaisergemüse mit Hollandaise 

18,80

21,80

19,80

43. Spätzle ‚Schwäbischer Art‘
Mit Kaisergemüse, Kochschinken, Sauce Hollandaise
und Käse überbacken, dazu ein Salat der Saison

44. Spätzle nach Art des Hauses
Mit gebratenen Putenbruststreifen an frischen
Champignons, Hollandaise und Käse überbacken
Dazu ein kleiner Salat der Saison
 

18,80

18,80

1,7

1,7

1

1,3,7

1
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50. Zarte Rinderroulade
Mit Speck, Zwiebeln und Gurke gefülltt,
dazu Apfelrotkohl und Kroketten 

51. Zarter Schweinebraten
An Rahmsoße, dazu buntes Gemüse 
und Kroketten

52. Rinderbrust mit Merretich
     An Merretichsahnesoße, dazu ein kleiner Salat

der Saison und Petersillienkartoffeln 

22,80

17,80

18,80

53. Zarter Rinderbraten
Aus dem falschen Filet gebraten, dazu 
Apfelrotkohl und Kroketten

 

19,80

1,7,12

7,12

7

7,12
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60. Vegetarische Kohlroulade
Mit einer Reis‑, Gemüse‑, Parmesan‑Mischung gefüllt,
an fein würziger Tomatensauce, dazu Petersilienkartoffeln

 61. Vegetarische Spätzle
 Mit Kaisergemüse an cremiger Sahnesauce,
sowie mit Käse überbacken ‑ dazu ein Salat der Saison
        

62. Vegane Currywurst
Auf Erbsen‑Basis mit unserem fruchtigen Curry‑Ketchup, sowie
knackigen Pommes
     

17,80

17,80

14,80

1,3,7

7
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70. Currywurst mit Pommes 

 

71. Dörntner Bauernfrühstück
       Eine deftige Portion Bratkartoffeln 
       in gestocktem Ei, dazu Gewürzgurke

 72. Hausgemachte Sülze
         mit unseren deftigen Bratkartoffeln,
        dazu Gewürzgurke

73. Hausgemachtes Eisbein im Aspik
         mit unseren deftigen Bratkartoffeln,
        dazu Gewürzgurke
     

14,80

14,80

15,80

11,8011,12

3
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80. Wildschweinbraten
Mit einer Preiselbeerrotweinsoße, dazu 
Apfelrotkohl und Kroketten

81. Hirschbraten
Aus der Keule mit einer Champignon‑
Rotweinsoße, dazu Apfelrotkohl und Kroketten

82. Rehbraten
     Mit Rotwein und Sherry verfeinert, dazu 

junger Rosenkohl und Röstitaler

22,80

22,80

25,80

7

7

7



Schwarze
Landgasthaus

Portion Bratkartoffeln
Umbestellung 

Portion Rösti‑Taler
Umbestellung

Gemüse‑Beilage 3,00

Braten‑Sauce 3,00

Beilagen꞉

Portion Kroketten/Pommes 4,00

Extras꞉

Schwarzbier‑Jus 4,50
Sauce Hollandaise 3,00
Knoblauch‑/Räucher‑Sauce 2,00
Ketchup/Mayo 1,00

Schwarzbier‑Jus4,50

Kräuterbutter 1,50

  5,50
+2,00

  4,50
+1,00



Apfelpommes Rot/Weiß
Hausgemachte Apfelstreifen in knusprig‑süßem Bierteig 

mit Puderzucker,
sowie Vanillesauce und Preiselbeermarmelade

9,80
Schokoladensoufflé

Zart schmelzendes Schokoladenküchlein mit �üssigem Kern, 
serviert mit frischem Johannisbeeren‑Sorbet, sowie 

Waldbeerensoße
8,80

 XL Churros
frittierter Brandteig mit Zucker, sowie Nutella und 

Vanillesauce
7,80

Amarenaeisbecher
Amarena‑ und Vanilleis mit knackig‑süßen Amarenakirschen

überzogen, sowie mit süßer Schlagsahne
7,80
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