Die Ratsstuben

LEONHARD BADER KULINARIK - ETTLINGEN

a la carte

HAUSGEMACHTE ZITRUS-LIMONADE

aus frisc]l gepressten Sa:/ren von Orange - Kalamansi - Mandarine - Yuzu - Limette - Zitrone

No. 1 - alkoholfrei & Minze - 0,51 10
No. 2 - mit Il Re dei Re" Limoncello aus der Toskana - 0,51 12
No. 3 - mit Prosecco - 0,5 | 16
... oder der Ratsstuben Negroni 10
STUZZICHINI
Kleine Speisen & Snacks
zum Teilen & Probieren
Bao Bun ,Héng Shao Nitiréu Fan” 13 Asiatischer Schweinebauch, 9
asiatisch geschmortes Dry Aged Rind - Radieschen - knusprig gebacken
AClIE 24 h gegart - spicy Kimchi - Sesam-Ponzu-Mayo
Beef Yakitori Spief§ 12 Schweinskopf nach italienischer 9
Rinderfilet - Hoisin-Sauce - Koriander - Wasabi- Art, knusprig gebacken
Erdnusscrunch Truffelremoulade - Schnittlauchol
Hausgebeiztes Lachsfilet 8 Tafelspitzsiilze 6
Rosti - Meerrettichcreme Meerrettichsauce - Schnittlauch
VORSPEISEN & SUPPEN
Kalt - Warm
gerne auch zum Teilen
Spicy Thai Beef Salat 19 DOP Burrata aus Kampanien 16

Rinderfilet - Wasabi-Sojavinaigrette - Tomate - Koriander -
Ingwer - Frihlingslauch - Avocado

Caesar Salat 16

Parmesandressing - Romanasalat - Croutons - gehobelter
Parmesan

Gazpacho Andaluz 14

Avocado - Thymian-Croutons

DIE RATSSTUBEN - LEONHARD BADER KULINARIK

geschmolzene Kirschtomaten - Rhabarber - Himbeere - 13
Jahre gereifter Balsamico

Tatar vom Blue Fin Thunfisch 28

Katsuobushi-Sojasauce

Ratsstuben Festtagssuppe 13

Consommeé Double vom Weiderind - GrieBnockerl - Fladle -
MarkkloBchen

PREISE IN € - INKL. MWST.



Die Ratsstuben A LA CARTE

DAS TATAR

A la minute & handgeschnitten

zu allen 'lllrmgcric/ncn servieren wir Pommes Frites

Rindertatar ,,Ratsstuben" VORSPEISE 120 24  HAUPTGANG 220g 39

Kapern - Cornichons - Schalotten - Olivendl

Veganes Tatar von sonnengereiften Tomaten VORSPEISE 17  HAUPTGANG 29

sizilianische Salzzitrone - Basilikum - Staudensellerie - + DOP Burrata aus Kampanien 4,50

HEIMISCHE LANDKUCHE

Bodenstindige Klassiker

Unser Zwiebelrostbraten - der Klassiker 42

Rinderriicken aus unserer glasernen Reifekammer - dreierlei Zwiebel - Zwiebel-Rotweinjus - selbstgemachte Eierspatzle

Klassisches Wiener Schnitzel 38

Kalbsriicken - Kartoffelsalat - Gurkensalat mit Schmand - Zitrone - kalt gertihrte Preiselbeeren
in Butterschmalz gebacken

Cordon Bleu - das Original 33

Landschwein aus Baden-Wirttemberg - Kochschinken - Comté - Kartoffelsalat - Gurkensalat mit Schmand - Preiselbeeren
in Butterschmalz gebacken

Hummer-Fischsuppe nach Helgolinder Art vorspeise I8  HaupTcANG 34

reichlich Einlage aus dem Meer & Hummerfleisch - Sauce Rouille - Baguette - serviert in der Staub Cocotte

FUR PURISTEN & FLEISCHGENIESSER

Carpaccio
Carpaccio ,,Cipriani" 26 Carpaccio - Ochsenlende 22
hauchdliinn geschnittenes Rinderfilet - Cipriani-Dressing gereifte Ochsenlende - Nekkeas Olivendl - Fleur de Sel -
Parmesan

Carpaccio Asiatico 24

Rinderfilet - Ponzu-Yuzu-Dressing - Sesam - Wasabi-Erdnusscrunch

DIE RATSSTUBEN - LEONHARD BADER KULINARIK PREISE IN € - INKL. MWST.



Die Ratsstuben A LA CARTE -

AUS UNSERER REIFEKAMMER

Das Fleisch

DAS FLEISCH

WEIL WIR CHATEAUBRIAND LIEBEN
Chateaubriand
nur Mittelstiicke vom Filet in hichster Giite - dazu Sauce Béarnaise nach Auguste Escoffier - fiir 2 Personen
Mittelstiick aus dem Rinderfilet - ca. 750 g 125
Dry Aged aus unserer Reifekammer - limitiert 165

Rinderfilet - Firse - Selektion Ratsstuben ca 220
USDA Prime Beef Filet ca. 2006

Rib Eye - Firse - Dry Aged ca s00c

New York Strip - Fiirse - Dry Aged ca s00c

»Bone In" Rib Eye - Firse amknocHeN - ca. 800 a

,Bone In" NY Club Steak - Firse av knocHeN - ca. 800G

Rib Eye . Rubia Gallega . Spanien CA. 400 G
EMPFEHLUNG FUR 2 PERSONEN

Ratsstuben Meisterstiicke

Cote de Boeuf - Simmentaler 110 Entrecote Double - Fiirse
Farse - mit Knochen - ca. 1400 g ohne Knochen - ca. 1200 g

Kobe & Kagoshima

Prifektur Kobe & Kagoshima - Grade A5 - BMS 9~10

Zertifiziertes Kobe Rinderfilet

Kagoshima Rinderfilet

DIE RATSSTUBEN - LEONHARD BADER KULINARIK PREISE IN € -

56

75

56
68

68

135

INKL. MWST



Die Ratsstuben

A LA CARTE

AUS DEM MEER

Der Fisch

,Loch Duart" Lachsfilet aus dem Ofen

Champagnersauce - sautierter Blattspinat mit Pinienkernen - Rdstkartoffeln

Norwegisches Kabeljaufilet - Vital & Summer Balance

Kokosmilch-Limettensud - Sommergemtuse - Fenchel

Die Beilagen

Legendire Triiffelpommes 16

Parmesan - frisch gehobelter Triffel aus Umbrien

Siiffkartoffel-Pommes 10

gerauchertes Paprikapulver

Gegrillter wilder Brokkoli 10

Sesamsauce - Cashewkerne

Sautierte Phifferlinge 15

Schalotten - Petersilie

Bratkartoffeln ,Lyoner Art"

La Ratte Kartoffeln - Speck - rote Zwiebel - Petersilie

Sautierter Blattspinat

Schalotten - Butter - Knoblauch

Hausgemachte Rostisticks

Senfmayonnaise

Geschmortes Ofengemiise der
Saison

im Ganzen gerostet - Nekkeas Olivendl - mediterrane
Krauter - Label Rouge Knoblauch

ZUM VERFEINERN

Die Saucen

Jus - griine Pfefferjus - 6
Pfefferrahm - Cognac—Rahm

Café de Paris Butter 4
Getriiffelte Kalbsjus 12

DIE RATSSTUBEN - KIRCHENPLATZ 1 - 76275 ETTLINGEN

14 .
Sauce Bearnaise

Morchelrahmsauce

13

10

10

12

12

PREISE IN € - INKL. MWST.



