IM TEMPEL

Zum Abschied sagen wcir leise Servus

Geschatzte Gaste, liebe Freunde und Freundinnen der Gaststube

Nach neun erfolgreichen Jahren in der Gaststube habe ich mich entschlossen, ein neues
Kapitel in meinem Leben aufzuschlagen und den Vertrag fiir die Gaststube nicht mehr zu
verlangern.

Ganz nach dem Motto meines Vaters «wenn's am besten schmeckt, dann soll man aufhoren,
verlasse ich die Gaststube Ende 2024.

Aber vorher lassen wir es nochmals richtig krachen! Am 16. November 2024 findet der
legendare Osterreicher Abend statt. Fir Stimmung sorgen werden «die jungen Zellbergers,
drei Bruder aus dem Zillertal, und selbstverstandlich gibt's wieder leckere, typisch
Osterreichische Schmankerl!

Und mit einer grossen Silvesterparty verabschiede ich mich dann als Ihr Gastgeber. Fir beide
Anlasse kénnen Sie sich bereits heute via Website gaststubeimtempel.ch anmelden.

Ich danke Ihnen herzlich fir Ihr Vertrauen, lhre Treue und die vielen tollen Begegnungen. Ich
hoffe sehr, dass ich mich in der verbleibenden Zeit von moéglichst vielen Gasten personlich
verabschieden kann. Und wer weiss, wo sich unsere Wege wieder kreuzen werden.

Herzliche Griisse

lhr Hans Zauner
und das Gaststuben Team


https://www.gaststubeimtempel.ch/images/content/OesterreicherAbend2024.pdf
https://www.gaststubeimtempel.ch/de/gaststube/reservation

Vorspeisen

Nussler Salat mit Speckkartoffel und Bio-Ei

Fur 2 Personen
Salatschussel mit Nussler Salat, Speckkartoffel und Bio-Ei

Carpaccio von frisch geschnittenem Rinderfilet mit Krautern und Truffelmayonnaise
Kapern und gehobeltem Parmigiano Reggiano, Salatgarnitur

Mellow Chicken Cannelloni
An Parmesan Sauce, Pistazien Pesto und Orangenmousse

Foie Gras Terrine mit lauwarmen Aprikosen Brioche
Roter Zwiebel Konfitiire und Pfirsich Chutney

In Knoblauchbutter gebratene Scampi, Croutons und Avocado Mousse

Suppen

Steirische Weincremesuppe
mit einem kréftigen Sauvigon blanc aus der Sudsteiermark

Pasta / Vegetarische Gerichte

Cremige Tagliatelle mit frischen Eierschwammerl

Fisch

Gebratenes Lachssteak an Zitronensauce, dazu Wurzelgemuse und Rostkartoffel
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Typisch Gaststube

Knusprig gebratene Schweins Hax'n 42.00
mit Sauerkraut und Bratkartoffeln

Supreme Maispoularden Brust an cremiger Senf—Estragon Sauce 41.50
Sellerie Piree und buntem Saisongemiise

Sanft gebratene Ente (ohne Knochen) 39.00
mit Kimchi Kraut und gebratenem Eier Reis

Wirzig marinierte Lammkoteletten mit Pilz—Risotto und Pfefferminz Chutney 44.00
Chéteaubriand flr zwei Personen pro Gast 72.00

mit Sauce Béarnaise, Kartoffelgratin und buntem Gemisearrangement

Unsere Gaststuben-Klassiker

Alt-Wiener Tafelspitz 48.00
serviert in kraftiger Rindsuppe mit buntem Wurzelgemiise
Apfel Meerrettich, Rostkartoffeln und Rahmspinat

Das Original Gaststuben Wiener Schnitzel 230g 51.50
mit Pommes frites und Preiselbeeren Gaststuberl 180g 42.50
Dessert

Wiener Apfelstrudel mit Vanilleglace 12.90
Bad Ischler Kaiserschmarrn mit Zwetschkenroster 14.50
Marroni Tiramisu mit marinierten Waldbeeren 12.50
Wiener Eiskaffee mit kaltem Kaffee, Vanilleeis und Schlagobers 12.50

Mini Wiener Eiskaffee 8.50




Dazu ein Glas Dessertwein

Kracher Cuvée Beerenauslese 2016 4cl 18.00
Mittleres Gelb Gold mit deutlichen Messingreflexen. In der Nase zart,

Grapefruit Zesten, frischer Apfel, feine Hefenuancen. Am Gaumen frisch,

eher untypisch hohe Saurestruktur, lebendig und vital, sehr knackiger Typus,

auch im Finale Zitrusfriichte, die in eine angenehme Siisse eingebettet sind.

,Luis“ (Alois Kracher) war einer der groRen Visiondre des Weinhauses, Speerspitze des ,0sterreichischen
Weinwunders” der 1990er Jahre und Motor der Renaissance der Siissweine.

Mit dem Jahrgang 1991 sorgte Alois Kracher erstmals international fur Furore.

Bald wurde sein Name zum Synonym fur Kult-St3weine.

Saudade - Osterreichischer Portwein

Dorli Muhr 4cl 18.00
Saudade ist ein portugiesisches Wort, das kaum zu libersetzen ist. Es ist ein GemUtszustand, der
Sehnsucht, Melancholie, Heimweh und Fernweh beinhaltet. Es ist anerkannt erweise eines der schonsten
Worter der Welt. Der Wein, fur den dieser Name gewahlt wurde, ist eine Hommage an Portugal und an
seine berihmtesten Weine: Die Ports.

Fur Saudade werden die Trauben, der Traubensorte Blaufrankisch, extrem spét im hochreifen bis
Uberreifen Zustand geerntet. Die Trauben werden fussgestampft und mazerieren etwa funf Tage lang im
Holzbottich. Zum abfliessenden Wein wird vom ¢sterreichischem Top Brenner, Hans Reisetbauer, ein
Weinbrand hinzugeflgt. Dieser verhindert, dass die Hefen den Restzucker in Wein vergéaren. Der Wein
bleibt sliss, gleichzeitig steigt der Alkoholgehalt auf ca. 20%

Der Jahrgang 2021 stammt ausschliesslich aus dem grossen Jahrgang 2017

Kaffeespezialitaten

Kaffee Mozart
mit Marzipan Creme Likor und Schlagrahm 9.50

Wir packen lhnen lhre Speisen auch ein.

Falls Sie flrchten, keinen Platz mehr fur ein Dessert zu haben, aber keinesfalls auf unseren
kostlichen Kaiserschmarren verzichten mochten, dann packen wir Ihre Speisen gerne zum
Mitnehmen ein.

Wir verwenden ausschlief3lich biologisch abbaubares, aus Pflanzenfasern

bestehendes Einweggeschirr. Pro Einheit 1.80



Gaststuben Souvenirs

Gaststuben Salat - Hausdressing in der Bugelflasche
Marillen Schnaps aus der Wachau

Marillen Likor aus der Wachau

Original Mozart Kugel

Mozart Kaffee — Marzipan Creme Lik6r 16% Vol.

50cl
50cl
50cl
1 Sackerl & 800g
70cl

Ein cremiger Genuss mit dem Geschmack von feinem Marzipan und Mandeln

Serviettenringe aus Hirschhorn
Tischset aus Leder / schwarz
Steakmesser

Lederhosen WeinkUihler

Stubenweine — Flaschenqualitat
Twanner Bielersee AOC, Nobling—Chasselas

Barbera, im Eichenfass ausgebaut

Stk.
Stk.
Stk.
Stk.

75cl
75cl

Samtliche Weine aus der Weinkarte konnen Sie bei uns erwerben.

Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.

Fr.
Fr.
Fr.
Fr.

Fr.
Fr.

12.50
28.00
28.00
28.50
48.00

3.50
49.00
22.00

118.00

19.50
19.50



