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Gastrokalender 2019



Jagdschloss
Thiergarten

Das Restaurant

Willkommen im

Jagdschloss Thiergarten

In der einmaligen Atmosphare des firstlichen Jagdschlosses Thurn
und Taxis bieten wir Ihnen abgeteilte Raume von 20 bis 80 Personen.
Unsere herrliche Terrasse mit Blick auf den umliegenden Park verfiigt
uber weitere 120 Platze.

Verteilt auf unsere wunderschdnen Raume konnen wir Ihre Feier bis zu
einer GroBe von 150 Personen ausrichten.

Unsere Speisekarte passen wir stets den saisonalen Gegebenheiten an
und sorgen so fir kulinarische Abwechslung.

Eine gute Idee zu jeder Jahreszeit sind unsere hausgemachten Kuchen
aus der Schlossbackstube.

Wir freuen uns auf Ihren Besuch und feiern gerne mit Ihnen im Jagd-
schloss Thiergarten!

Ihre Familie Beck



Mittwoch & Samstag

10. und 27. April 2019 | 18:30 Uhr

odelwochen

Auch wenn wir in diesem Jahr ~ Ob rund oder als Rolle, gedampft,
an Karfreitag bereits ange-  gefillt oder in Scheiben geschnit-
golft haben, richten wir fir Sie ten und angebraten, Knddel sind
wieder unser traditionelles Fisch-  immer ein Genuss.

essen aus. Freuen Sie sich auf eine

abwechslungsreiche Fischkarte!

ZUSATZLICH ZU UNSERER WECHSELNDEN TAGES-
KARTE FINDEN SIE IM APRIL UNTER ANDEREM:

Gebratener Spinat-Kdseknddel mit Schnittlauchschmand 8,50 €
auf frischen Salaten

Semmelknddelcarpaccio in Vinaigrette 8,90 €
gerosteter Speck und Salatvariation
Hackfleischknddel mit Paprikapesto 11,80 €

auf sauerem Kartoffelgemuse

UNSERE WEINEMPFEHLUNG:
Merlot Dulac, Frankreich 0,25 | 490 €

~Klaus Knopf liebt Knodel, KloBe, KIOps
_,KHOdel KldBe, Klopse liebt Klaus KnopF




Mittwoch

15. Mai 2019 | 19:00 Uhr

B c’l' rl a u C h MAI olfer Teffim Clubhace
UND SPARGELZEIT IS

arlauch - auch wilder Knob-  seit dem Mittelalter. Mit dem wiir-
lauch genannt - ist eine be-  zigen Kraut lassen sich wunder-
liebte Nahrungs- und Heilpflanze  bare Gerichte zaubern.

ZUSATZLICH ZU UNSERER WECHSELNDEN TAGES-
KARTE FINDEN SIE IM MAI UNTER ANDEREM:

Barlauchrahmslppchen mit gerésteten Brotwirfeln 490 €
Hausgemachte Barlauchspatzle 10,80 €
mit Kirschtomaten, Emmentaler und Rostzwiebeln

KONIGLICH UND KOSTLICH

GenieBen sie das Gold der Erde in verschiedenen Varianten!
Spargelcremesuppe 590 €
Pasta mit zweierlei Spargel 11,80 €
und gehobeltem Parmesan

Lauwarmer Stangenspargel 10,80 €
in Tomaten-Basilikum-Vinaigrette

Salatschiissel mit marinierten Spargelsticken 16901

und gebratenen Garnelen

UNSERE WEINEMPFEHLUNG:
Grauburgunder QbA Thorsten Krieger, Pfalz0,251 . . 6,50 €



Salate VITAL, BUNT
UND VOLLER VITAMINE
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Mittwoch

19. Juni 2019 | 19:00 Uhr

J U N I Golfer Treff im Clubhaus

ieber ein bisschen besser und  urspriinglich ,eingesalzen” Salate

dafir ein bisschen mehr. sind also gemaB dem Wortsinn mit
Das Wort ,Salat" stammt von Salz haltbar gemachte Speisen.
dem franz. salade, und bedeutet

ZUSATZLICH ZU UNSERER WECHSELNDEN TAGES-
KARTE FINDEN SIE IM JULI UNTER ANDEREM:

Brotsalat - groBer Blattsalat 10,90 €
mit gerésteten Schwarzbrotwdrfel, Gurken,
Kirschtomaten und Hirtenkdse

Bayrischer Nizzasalat 14,80 €
Salate mit Rauchlachs und Reiberdatschi-Streifen

Halbe Avocado mit sommerlichen Urgetreidesalat ! 9,80 €
und Feta gefllt

Marinierter Ruccola 18,90 €

mit Rinderlendenstreifen und gehobeltem Parmesan

UNSERE WEINEMPFEHLUNG:
Rose Italien Rosato Ogni 0,25 | 5,90 €




LEICHTE

Im Juli lddt unsere SchloBterras-
se zum Verweilen ein.

Haben Sie schon einmal die lauen
Sommerabende auf der Terrasse
genossen? Das illuminierte SchloB
und der angestrahlte Park sind

Mittwoch

17. Juli 2019 | 19:00 Uhr
Golfer Treffim Clubhaus

immer einen Abstecher wert. Am
15. August bieten wir ein Som-
merturnier mit Grillabend an.
Merken Sie sich den Termin doch
schon einmal vor!

ZUSATZLICH ZU UNSERER WECHSELNDEN TAGESKARTE
FINDEN SIE IM AUGUST UNTER ANDEREM:

Gerostete Scheibe ,Donautaler” 7,80 €
mit Antipastigemuse und gehobeltem Bergkase

Zitronenspaghetti mit Krautergarnelen 16,90 €
Risotto vom ,bayrischen Reis" (Emmer) 15,80 €
mit Grillgemise und Parmesan

Putengeschnetzeltes in Curry-KokossoBe 16,80 €
mit hausgemachten Eierspatzle

UNSERE WEINEMPFEHLUNG:

Venetien Pinot Grigio 0,25 | 5,90 €




Kuchen

AUS DER SCHLOSSBACKST

v

E ir bieten Ihnen das ganze Probieren Sie dazu unsere neuen

Jahr Uber selbstgebackene Kaffeespezialititen wie Kaffee
Kuchen aus der SchloBbackstube. Orange oder die andalusische
Gerne auch zum Mitnehmen. Espressovariante Cafe ,bombon”
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Half-way-H

Us

ie suchen eine Location fir Ihre  Schloss und den Park steht [hnen

kleine Feier? Unser voll aus-  hierflir zur Verfligung. Gerne neh-
gestattetes Half-way-Haus mit men wir lhre Reservierung und
wunderschonem Blick auf das |hre Essenswiinsche entgegen.

ALS BROTZEITAUSWAHL BIETEN WIR AN:

Mediterrane Brotzeit p.P. 12,80 €
mit z.B. Cous-Cous , Nudelsalat, Thunfischsalat, Oliven,

Feta, Tomaten-Gurkensalat, Hihnerschenkel, Salami,

drei Brotsorten

Bayrische Brotzeit p.P. 12,80 €
z.B. Wurstsalat, Obazda, Kasesalat, Wurst, Schinken,
Schmalz, Leberkése, Debreziner, Eiersalat, Brot und Brezn

Italienische Brotzeit p.P. 14,80 €
z.B. Salami Milano, Tomate Mozzarella, Oliven, Bohnen-

salat, gegrilltes Gemise, Meeresfriichtesalat, Parmesan,

verschiedene Brotsorten

EIN AUSZUG AUS UNSERER GETRANKEKARTE:

Helles | WeiBbier pro Flasche 3,50 €
Diverse Softgetranke 2,50 €
Weine 0,7 | weiB3 /[ rot 18,00 €

REGELUNGEN BEI RESERVIERUNG:

- Veranstaltungen sind erst ab 17:00 Uhr mdéglich, um den Tages-
spielbetrieb nicht zu stéren. Fir eine Anmietung sind mindestens 8
Personen erforderlich.

- Der Bezug von Speisen und Getranken ist nur tGber die Clubgastro-
nomie moglich.

- Eigene Speisen und Getranke diirfen nicht mitgebracht werden.

- Furr die Grundreinigung ist eine Pauschale von 50,- € an den Club zu
entrichten.



Pfifferlinge

AUGUST

och im Mittelalter und in

der Renaissance gehdrten
Pfifferlinge zum klassischen Ge-
sindeessen und waren in der Tat
Jkeinen Pfifferling wert" Mit der
Zeit wandelte sich der Wert dieser
wohlschmeckenden Pilze.

Seine Beliebtheit verdankt der
gelbe Eierschwamm, wie der Pilz
noch genannt wird, seinem viel-
faltigen Einsatz in der Kiiche, und
sprieBt je nach Wetterlage friiher
oder spater aus dem Waldboden.

ZUSATZLICH ZU UNSERER WECHSELNDEN TAGES-
KARTE FINDEN SIE IM JUNI UNTER ANDEREM:

mit gebratenem Serviettenknodel

UNSERE WEINEMPFEHLUNG:
Weiss Chardonnay du Lac, Frankreich 0,25 | 490 €

Rahmsiippchen von frischen Pfifferlingen e
Frische Salate mit gekochtem Ei 12,90 €
und sautierte Pfifferlinge

Gerdstetes Bauernbrot 9,80 €
mit Schnittlauchriihrei und Pfifferlingen

Pasta mit Pfifferlingen, 14,80 €
Kirschtomaten und Parmesan

Geschnetzeltes Schweinefilet in Pfifferlingrahm 18,50 €
dazu Bandnudeln

Frische Rahmpfifferlinge 15,50 €




SEPTEMBER

KUrbis ist ein schmackhaftes
und gesundes Gemiise, des-
sen Fruchtfleisch zu verschiede-
nen Gerichten zubereitet wird.
Die Kerne, gerdstet oder zu Ol ver-
arbeitet, finden ebenfalls Verwen-
dung in der Kiiche.

Kiirbissorten wie Hokkaido, Mus-
katkdrbis, Butternut & Co. sind so
vielseitig einsetzbar, dass Sie im
Spatsommer und Herbst unend-
lich viele Variationen bieten, ohne
dass es langweilig auf den Tellern
wird.

ZUSATZLICH ZU UNSERER WECHSELNDEN TAGES-
KARTE FINDEN SIE IM SEPTEMBER UNTER ANDEREM:

Kirbissuppe mit Kerndl und gerosteten Kernen . 6,50 €

Salatteller mit gebratenem Hokkaido Kiirbis 12,50 €
und Mozzarella

Kiirbisrisotto mit gebratenem Lachs 17,80 €

UNSERE WEINEMPFEHLUNG:

Montepulciano d"Abruzzo 0,25 | 590 €

Beachten Sie im September unseren Torgelenabend am Samstag, den
14.09. ab 19:00 Uhr mit Spezialitaten von der Esskastanie!

Bis dahin probieren Sie doch einfach schon mal unser Rezept vom
Mohn-Maronen-Streusel-Kuchen™.

* Das Rezept finden Sie im hinteren Teil unseres Gastrokalenders unter der Rubrik ,Rezepte”




OKTOBER

DrauBen werden die Tage kir-  Klassisch halten Wild und Ente
zer, der Appetit auf einen  Einzug auf der Speisekarte.
leckeren Braten wachst.

ZUSATZLICH ZU UNSERER WECHSELNDEN TAGES-
KARTE FINDEN SIE IM OKTOBER UNTER ANDEREM:

Festtagsente flr 4 Personen 62,00 €
mit Knodel und Blaukraut am Tisch tranchiert.
Inklusive einer Flasche Hauswein.

Unsere besondere Spezialitat - Die ganze Festtagsente flr
4 Personen braten wir nur auf Vorbestellung.

Eine besondere |dee fiir die Familie oder den kleinen
Freundeskreis.

Zartes Hirschgulasch 16,80 €
mit hausgemachten Spatzle & Blaukraut

UNSERE WEINEMPFEHLUNG:
Merlot du Lac, Frankreich 0,25 | 490 €




Fiirstliche
WEIHNACHT

IHRE WEICHNACHTSFEIER IM JAGDSCHLOSS

ie besinnlichste Zeit des Jahres zieht uns wieder in ihren Bann. Der

Duft von Lebkuchen, Zimt und Orange erfillt den Raum. Der Tisch
ist festlich gedeckt und Kerzenschein vermittelt das Geftihl von weih-
nachtlicher Vorfreude.

FUR SIE EIN KLEINER MENUVORSCHLAG. GERNE
STELLEN WIR IHR INDIVIDUELLES MENU ZUSAMMEN.

Rauchfischteller JagdschloB3

*HKX

Winterlicher Schmankerlteller mit Perlhuhnbristchen und
geschmortem Hirschschlegel, dazu SoBenduett & kleines Gemuise

Bayrischer Weihnachtsstrudel mit Apfeln und Lebkuchen auf Walnusseis
38-€

UNSERE WEINEMPFEHLUNG:

Philipp Kuhn Rosé trocken 0,7 | 26,80 €

GenieBen Sie Ihre stimmungsvolle Weihnachtsfeier in unseren weih-
nachtlich geschmiickten Raumen. Wir bieten lhnen abgeteilte Raume
von 20 - 80 Personen und eine kleine Kapelle fiir Ihre Wintermette.
Verteilt auf unsere wunderschénen Raume kénnen wir Feiern bis zu
150 Personen ausrichten.

Wir haben das Jagdschloss fir Ihre Privat- oder Firmen-Weihnachts-
feier vom 29.11.- 22.12. gedffnet.

Die Clubweihnachtsfeier findet am Sonntag, den 15.12. statt. Bitte
merken Sie sich diesen Termin bereits vor.

Wir wiirden uns sehr freuen, Ihre Weihnachtsfeier stimmungsvoll fir
Sie organisieren zu durfen.

Wir freuen uns auf Ihr Kommen!

Beate und Michael Beck



MEINE REZEPTE ZUM NACHKOCHEN UND BACKEN:

ie kochen und backen gerne?
Dann probieren Sie doch einmal eines meiner Rezepte aus.

GEKOCHTE RINDERSCHULTER IN DIJON-SENFKRUSTE

600 g gekochtes Schaufelstiick 50 g fein gehackte Schalotten

vom Rind (flache Schuljc.er) 12 TL frisch gehackter Thymian
Vorzugsweise von der Farse 4 Esslsffel Rapsl

160 g Dijon Senf Salz und Pfeffer aus der Miihle
100 g doppelgriffiges Mehl

Das gekochte Fleisch von Fett und Sehnen befreien und in ca. 2 cm
dicke Scheiben schneiden. Jede Scheibe mit Salz und Pfeffer wiirzen,
Thymian und Schalotten unter den Senf riihren, und damit bestreichen.
Jetzt das Fleisch zugedeckt 2-3 Stunden im Kihlschrank marinieren
lassen (geht auch tber Nacht). Danach die Fleischscheiben im Mehl
wenden und in einer Pfanne mit wenig Ol goldbraun von beiden Seiten
braten. Mit einem knackigen Blattsalat oder mit einem Kartoffel-Gur-
kensalat servieren.

MOHN-MARONEN-STREUSEL-KUCHEN

Sie bendtigen: 1 Springform 26 cm Durchmesser und die mit Mirbe-
teig auslegen.

Vom Miirbteig einen Teil beiseite stellen und fir die Streusel verwenden.
Fiir die Fiillung: 300 g Milch, 200 g Mohn gemahlen, 90 g Rohrzucker,
1 Prise Salz, 200 g Maronen (geschélt und vorgekocht), 1 Eigelb und 2
EiweiB.

Zubereitung: Die EiweiBe mit dem Zucker zu Schnee schlagen, Maro-
nen kurz im Mixer zerkleinern (nicht zu fein), Milch zum Kochen brin-
gen, Mohn einriihren, von der Kochstelle nehmen, Salz und Maronen
einriihren, dann das Eigelb dazu. Zum Schluss vorsichtig den Eischnee
unterheben. Die Fillung auf den vorbereiteten Mirbeteig geben, glatt-
streichen und mit Streusel bedecken. Im vorgeheizten Backofen bei
150° C ca. 45 Min. backen. Guten Appetit!



ZUCCHINI QUICHE MIT GETROCKNETEN TOMATEN

200 g Mehl, Salz

100 g Butter

180 g Frischkase

4 Eier

100 g frisch geriebener Parmesan

200 ml Sahne

Salz, Pfeffer und Muskatnuss

750 g Zucchini

50 g halbgetrocknete Tomaten in Wiirfel

Mehl, 1/2 Tl Salz, 100 g Butter, 100 g Frischkdse und 1 Ei in einer Schiis-
sel erst mit den Knethaken des Handrihrers, dann mit den Handen zu
einem glatten Teig verarbeiten. Zu einer Kugel formen, flach driicken
und in Klarsichtfolie gewickelt mind. 1 Std. kalt stellen.

3 Eier, Parmesan, 75 g Frischkdse und Sahne in ein hohes GefaB geben
und mit 1 Tl Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Mit dem Schneidstab
fein plrieren.

Zucchini putzen und mit einer Aufschnittmaschine ldngs in diinne
Streifen schneiden. Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorhei-
zen. Eine Quiche-Form (26 cm @) mit 10 g Butter auspinseln.

Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache rund ausrollen (30 cm @)
und in die Quiche-Form legen. An den Kanten festdriicken.

Uberstehenden Teig abschneiden. Zucchini spiralartig mit den wiirfelig
geschnittenen Tomaten auf den Teig setzen und die Eiersahne darii-
bergieBen. Im heiBen Ofen auf einem Rost auf der untersten Schiene
30 Min. backen. Die Quiche auf einem Kuchengitter 15 Min. abkiihlen
lassen, dann servieren.

MARONEN-BIRNENSUPPE

500 g Maronen (Esskastanien)
100 g Lauch

100 g Karotten

1 reife Williamsbirne

40 g Butter

Etwas Puderzucker

125 ml Weisswein

750 ml Gemiisebriihe

200 g Creme Fraiche

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Den Backofen vorheizen. Ober-/Unterhitze: etwa 220°C oder HeiBluft
etwa 200°C Zuerst die Maronen oben an der Spitze kreuzweise ein-
schneiden. Maronen auf einem Backblech bei 200 Grad in den Ofen
schieben. Backzeit: etwa 10 Min.

Die heiBen Maronen etwas abkiihlen lassen, dann schéalen. Die Birne,
Lauch und Karotten waschen , in Wirfel schneiden. Butter in einem
Topf zerlassen. Die Maronen dazugeben, mit Puderzucker bestreuen
und leicht karamellisieren. Das GemUse sowie die Birne dazugeben und
kurz andiinsten. Das Gemuise mit Wein und Briihe abloschen und etwa
40 Min. bei schwacher Hitze mit Deckel kochen.

Créme fraiche, bis auf 1 Essloffel, unterriihren und fein plrieren. Die
Suppe mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Vor dem Servie-
ren die Suppe nochmals kurz erhitzen, mit tbriger Créme fraiche und
Schnittlauchrélichen garniert servieren.

Ihr Michael Beck



GOLF- UND LAND-CLUB REGENSBURG E.V.

93093 JagdschloB Thiergarten
Telefon: 09403/15 05
Telefax: 09403/95 49 37

sekretariat@golfclub-regensburg.de
www.golfclub-regensburg.de
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