Worgpeisen und Salate

\
Gemischte Blattsalate vom Keltenhof
mit Rohkost und hausgemachtem

Krauterdressing 6,10

Feldsalat mit Kirschtomaten,
hausgemachtem Haselnussdressing

und Krauter-Streusel 7,50

Portion Obazda (eine Kugel) aus dem
Hause Dahlhoff mit Zwiebeln, Tomaten

und gerdstetem Malzbrot 7,50

Bayrischer Wurstsalat aus Regensburger
vom Strohschwein in Senf-Essig-Sud
mit blauen Zwiebelringen

und Gewlirzgurken 12,90
Schweizer Wurstsalat mit Kase 14,90
Alpen-Speckbrett

mit rohgerdauchertem Wammerl,

Sidtiroler Schinken, Chiemgauer
Hittenspeck und Schinkenspeck, dazu
frischer Kren, confierte Tomaten,

Salzbutter und Brot 20,90
Suppen

Mediterrane Paprikasuppe pikant

mit Croutons 6,90
Rinderkraftbriihe mit Pfannkuchen-

streifen und Schnittlauch 6,90
FlammbBuchen

Original Elsdsser Art

mit Speck und Zwiebeln 15,90
Griechische Art

mit Weikase und Peperoni 15,90
Vegane Art ]
mit Soja, Gurken, Tomaten, Zwiebeln,
Zucchini, Paprika, Rotkraut, s
Champignons und Friihlingszwiebeln 21,90

Yegetarisch

Handgemachte Maultaschen auf lauwarmem .
Linsensalat und Schmelzzwiebeln 19,50
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Speisenharte

A

Allgduer Kasspatzen mit Réstzwiebeln

und hauseigener Kasemischung 15,90 *

Hausgemachte Kaspress-Stangerl
auf cremigem Chardonnay-Kraut

und Butterkeksbrésel 1790 *
Yegan .
A
Handgemachte vegane Maultaschen 100%
auf l[auwarmem Linsensalat sy
und Schmelzzwiebeln 19,80*

Peichandhof Klagsiker

Unser Weichandhof Salatteller

mit Blattsalaten vom Keltenhof

mit Gurken-Dill-Rahm, Karotten,

Krautsalat, Kartoffelsalat, Malz-Croutons,
gerdsteten Kerndln und Krauterdressing
12,90

oder Haselnussdressing

Wahlweise servieren wir dazu:

* Ausgeldstes Wiener Backhuhn

mit Kiirbiskernen :‘50*
* gebratene Entenbrust

niedertemperiert 15,00
* Zwei Scheiben gebratenen Ziegenkdse 9,00*
* 1/2 Avocado in Panko gebacken 6,50
* Lachsfilet auf der Haut gebraten 1790
* 3 Stiick Black Tiger Garnelen 16,00

Alpen-Burger vom bayrischen Rind 1809
mit Cheddar, hausgemachter Jack-
Daniels-Sauce und Pommes frites

21,50

Hopfenbratwurst vom Strohschwein
auf cremigem Chardonnay-Kraut
und Krautersenf

Ausgeldstes Wiener Backhuhn
knusprig gebacken mit
Kartoffel-Gurken-Salat und
steirischem Kiirbiskerndl

Sous vide gegarter Schweinskrusten-
braten vom Strohschwein aus
artgerechter Haltung mit Hopf-
Weipbiersauce und Kartoffelknédeln
mit Krautsalat

16,90 *
4,00

* Diese Gerichte bieten wir IThnen auch als kleine Portionen an.
Sollten Sie an Allergien oder Unvertraglichkeiten leiden, kénnen Sie sich jederzeit gerne an unser Servicepersonal wenden.

Tiroler Grostl mit wildem Brokkoli,
Knddelscheiben, Speck und Ei 18,90

Wiener Schnitzel vom Kalb

in Butterschmalz wellig gebraten
mit kalt geriihrten Preiselbeeren
und Petersilien-Butterkartoffeln

Miinchner Schnitzel vom Strohschwein
mit Meerrettich und Senf mariniert,
dazu Kartoffel-Gurken-Salat

18,90

Auf der Haut gegrillte Entenbrust nieder-
temperiert, mit Balsamicojus,

zweierlei Linsen und Gemiise 27,50
Wiener Zwiebelrostbraten in Rotwein-
Schalottensauce mit Rostzwiebeln

und Bratkartoffeln 29,80*

Ffisch

Lachsfilet auf der Haut gebraten mit
Krauter-Pilz-Risotto und Malzbrot-Chip 27,90

Pappardelle mit Chardonnay-Weifwein-
sauce, gebratenen marinierten Black Tiger
Garnelen und Grana Padano 23,90

Pausggemachte Nachspeisen

Weichandhof Kaiserschmarrn

mit Mandeln und Rum-Rosinen 11,90
mit Burgenlander Zwetschgen-

roster, rustikalem Apfelmus oder
Preiselbeeren | pro Schale 3,00

Probierkiicherl
Ein Apfelkiicherl und ein Marillenkiicherl
mit Schlagrahm und cremigem Vanilleeis 9,90

Gemischtes Eis von ,,Unser Hofeis",
regional, handgefertigt und nachhaltig
in den Sorten Vanille, Schokolade,
Sauerrahm, Butterkeks (Creme-Eis) und

Erdbeere (Sorbet | vegan) | pro Kugel 2,80

\

Passionsfruchtmousse mit Mangoparfait
auf Granatapfel-Rotweinsauce s
und KerndIn 990

Landapfelstrudel
mit Vanilleeis und Schlagrahm

PWeichandhof

Die Bienenstdocke unseres Imkers Stefan Vogt auf einem Grundstick in Obermenzing produzieren unseren
Honig, der durch die reiche Vielfalt der umliegenden Natur gepragt ist. Regionalitat und Nachhaltigkeit sind
uns im Weichandhof sehr wichtig: So werden unsere Bienen mit grépter Sorgfalt gepflegt und wir unterstiitzen

Fruahlings

Minchen - Obermenzing
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Der denkmalgeschiitzte Weichand-
hof findet im Jahr 1755 unter
dem Namen Samerhof zum
ersten Mal urkundliche Erwah-
nung. Fir die nachsten 150
Jahre wird das an der Wirm
gelegene Anwesen als Bauern-
=)\ hof betrieben und nur gering-
fligig erweitert. Um das Jahr
P 1900 wird der Hof schrittweise in eine Hiihnerzucht und dann in eine Schreinerei umgebaut.
Aufgrund mangelnden Erfolgs verkaufen die Besitzer das Gut jedoch Anfang der 30er Jahre an
das Schauspieler-Ehepaar Josephine und Philipp Weichand. Bis 1935 wird der Hof grundlegend
umgebaut, geplant sind ein Kiinstlercafé mit Biihne, eine Kegelbahn und der Restaurantbetrieb.
Philipp Weichand verstirbt jedoch nur kurze Zeit spater. Das Haus wird seither zunachst von Jo-
sephine Weichand und anschliefend von zwei weiteren Wirtsfamilien als Gaststatte betrieben.
Im Juni 2017 Gibernehmen Peter Kinner und Michael F. Schottenhamel den Restaurantbetrieb.
Mehr Informationen zum Weichandhof finden Sie unter www.restaurant-weichandhof.de

Hnger Limoncello Sprits

| M W E |
Im Sektglas

CHANDMHOTF

Prosecco und Limoncello
nacheinander in das Glas
giefen. Mit Mineralwasser
und Eiswdurfel auffillen.
Kaltgerihrte Preiselbeeren
zum Schluss dazugeben.
Mit Minze und Zitronen-
scheibe garnieren.

* Prosecco

* Mineralwasser

* Limoncello

+ KaltgerUhrte Preiselbeeren

* Minze u. Zitronenscheibe

zum Dekorieren

damit nicht nur die lokale Artenvielfalt, sondern auch die
O0kologische Balance unserer Umgebung.

Probieren Sie unsere neue regionale Kostlichkeit!
Zu erwerben bei uns im Restaurant: pro Glas 9,50€ + 1€ Pfand.
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PWeichandhof MONATS-SPEZIAL

Monatsangebote!

Im Weichandhof haben wir fiir Sie im Marz und April kulinarische Highlights vorbereitet, die garantiert fir Genussmomente sorgen:
Lassen Sie sich im Marz von unseren unwiderstehlichen Burger-Kreationen verfiihren! Und im April diirfen Sie sich dann auf
leckere Schnitzel-Variationen freuen! Im Mai dreht sich bei uns alles um den Spargel - geniefen Sie frische, saisonale Spargel-
gerichte! Werfen Sie einen Blick auf unsere zusatzlichen Monats-Specials und lassen Sie sich von der Vielfalt unserer Gerichte

begeistern - nur fir kurze Zeit!

MARZ

Crispy Chicken Burger
im Cornflakes-Mantel
mit Coleslaw-Salat

Ziegenkdse Burger
mit Rosmarinhonig und Feldsalat

Veganer Burger
von der Avocado
mit Balsamico-Zwiebeln

Zu allen Burgern servieren wir
Mango-Chili-Chutney und Pommes

19,90 €

Zutaten Kartoffel-Gurken-Salat
800 g Kartoffeln

- 1Gurke
Essig und Ol

- 1EL Meerrettich

- 1EL mittelscharfer Senf

250 ml Briihe
- 1rote Zwiebel
- 1Bund Lauchzwiebeln
- 1Bund Petersilie, Schnittl. u. Dill
Salz und Pfeffer

Zubereitung Kartoffel-Gurken-Salat
Zuerst die Kartoffeln waschen und mit Schale kochen. In dieser
Zeit die Zwiebeln in Wurfel und die Lauchzwiebeln in Ringe schnei-
den, Petersilie, Schnittlauch und Dill grob hacken und Gemusebrihe
heif3 werden lassen. Wenn die Kartoffeln gar sind, abgiefen und et-
was abkidhlen lassen, anschliefend schdlen und in Scheiben schnei-
den. Die Brihe mit den Zwiebeln nach und nach Uber die Kar-
toffeln geben, bis die gewlnschte Konsistenz vorhanden ist. Die
Kartoffeln sollten auf jeden Fall noch warm sein und die Brihe heif.
Fir die Vinaigrette Essig, Ol, Salz, Pfeffer, Meerrettich und Senf in eine
Schissel geben und mit einem Schneebesen verridhren. Dann die fer-
tige Salatsauce Uber den Kartoffelsalat geben, diesen ca. eine Stunde
ziehen lassen und mit den Krdutern garnieren.

Zutaten Gewlirzmischung
3g Paprika edelsif

- 1,59 Paprika gerduchert
0,5g Cayenne Pfeffer 3g Knoblauchpulver
0,5g Ingwer gemahlen 0,59 Pfeffer weif gemahlen

(7 Ten %W /el !

- 1Messerspitze Chili
geschrotet

Schnitzel Wiener Art
vom Strohschwein
mit Pommes frites 13,50 €

Maispoularden-Schnitzel
in Rahm
mit Spatzle 19,50 €

Cordon Bleu von der Pute
geflllt mit Putenschinken und
Allgduer Bergkase,
frites dazu Kartoffel-Gurken-Salat

19,80 €

wienev %athbubn knusprig gebacken mit Kartoffel-Gurken-Salat

APRIL M A I

Griin-weifle Spargel-Pasta
mit Zitronen-Buttersauce, Pistazien
und Grana Padano 20,90 €

Friihlings-Flammkuchen
mit Spargel, Kirschtomaten, Allgauer
Bergkdse und Speck 26,50 €

Portion heimischer weifler
Stangenspargel
mit Petersilienkartoffeln,
dazu hausgemachte Sauce Hollandaise
oder braune Butter 29,50 €

fur 4 Pers.

Zutaten Backhuhn
- 7409 Hahnchenunterkeule - 10ml Klrbiskerndl
240g Semmelbrosel 5/ Rapsol
6 Eier - 1Zitrone zur Dekoration
250g Mehl

Zubereitung Backhuhn
Die Hahnchenunterkeule in 50-
60g grofe Stlicke schneiden
und mit der Gewdlrzmischung
marinieren und ziehen lassen.
Anschliefend werden die Hahn-
chenunterkeulen paniert. Dafir
das Fleisch salzen, die ganzen
Hahnchensticke in Mehl wen-
den, durch die verquirlten Eier
ziehen und zum Schluss locker in
den Semmelbréseln wenden. Die
Hahnchenteile in einen heifen
Topf (160 Grad) mit Rapsdl ge-
ben und goldbraun backen. Die
fertigen Hahnchenteile mit ei-
ner Schaumkelle herausnehmen
und auf Kichenpapier abtropfen
lassen. Mit Zitronenecken
garnieren.

NEU!

Sie sind auf der

- ein unvergessliches Erlebnis aus
Magie und kulinarischen Highlights im Weichandhof.

Erleben Sie ein MAGISCHES DINNER im Restaurant Weich-
andhof - ein Abend, der kulinarische Hohepunkte mit fas-
zinierender Magie vereint. Geniefen Sie ein exklusives
3-Gange-Meni, wahrend der Zauberklnstler Dirk Wie-
demann Sie mit verbliffenden Kunststicken begeistert.
Planen Sie far Ihren Besuch etwa vier Stunden ein, um
das 3-Gdnge-Menid und die begleitende Zaubershow zu
geniefen. Ein unvergessliches Erlebnis fur alle Sinne - las-
sen Sie sich von kostlichen Speisen und Magie verzaubern!

SA, 18.10.2025 BEGINN 19 UHR | EINLASS 18 UHR | € 75,00 Ell;-""

SA, 22.11.2025 BEGINN 19 UHR | EINLASS 18 UHR | € 75,00 “:ir
fi.b,rf

INFO | TERMINE | TICKETS | GUTSCHEINE: Ell:t..-i

Suche

M Weichandbof

nach einem Geschenk?

DAS KRIMINAL DINNER

Spannender Genuss - ein unvergessliches Erlebnis aus
Krimi und kulinarischen Highlights im Weichandhof.

DEUTSCHLANDS GROSSTER KRIMIBINNER ANBIETER

In Zusammenarbeit mit DAS KRIMINAL DINNER, unse-
rem Partner far Krimi-Events in Midnchen, entfihren wir
Sie in eine Welt voller kulinarischer Genisse und ratsel-
hafter Verbrechen: Geniefen Sie nicht nur ein exquisites
3-Gange-Menl, sondern werden Sie selbst Teil des Ge-
schehens! Erleben Sie Nervenkitzel, gropartige schau-
spielerische Darbietungen und ein unvergessliches Meni
im Restaurant Weichandhof - ein wahrhaft auf3ergewdhn-
licher Theaterabend, der alle Sinne anspricht.

SO, 2.11.2025 | BEGINN 17 UHR | EINLASS 16:30 UHR | € 94,90 E-l';"..-+

- b5 o
M1, 1012.2025 | BEGINN 19 UHR | EINLASS 18:30 UHR | € 9990 Zritrimnt
i':l'f L T

INFO | TERMINE | TICKETS | GUTSCHEINE: MIEaas®:

Weichandhof WEINEXPERTISE - Welschriesling

In Biovino veritas WELSCHRIESLING TROCKEN, FEINWURZIG aus Osterreich

WELSCHRIESLING WEINVIERTEL - SPONTANVERGOREN, KEIN ZUCKER ZUGESETZT
Dieser Welschriesling aus dem Weinviertel wurde spontanvergoren, also ohne den Zusatz von Rein-

zuchthefen, wodurch sich sein naturlicher Charakter voll entfalten kann. Die spontane Garung bringt
komplexe Aromen und eine vielschichtige Struktur hervor. In der Nase zeigt er frische Noten von

griinem Apfel, Zitrusfriichten und einem Hauch von Krautern. Am Gaumen prdsentiert sich der Wein
straff und lebendig mit einer pragnanten Saure, die fur Frische sorgt. Durch den Verzicht auf Zucker-
zusatz bleibt das Geschmacksprofil klar, trocken und puristisch.

Dieser Welschriesling eignet sich ideal als Begleiter zu leichten Speisen, Fisch oder einfach als erfri-
schender Wein fir Liebhaber authentischer, unverféalschter Weine. 0,114,50€ | 0,21 8,50€ | 0,5118,90€

Charakterisierung Herkunft

» Klarer, animierender Duft nach
grinem Apfel, Zitrusfrichten und
einem Hauch von Krautern auf eine lange

» straff und lebendig mit einer
pragnanten Saure

Geschmacksgrad trocken, feinwtrzig

Herkunftsland Osterreich

Marke In Biovino veritas

Rebsorte Welschriesling

gebaut.
Jahrgang 2021
Alkohol 11,0 Vol%

» Welschriesling aus Osterreich/Weinviertel

» Das nordlich von Wien gelegene Weinviertel blickt
Tradition im Weinanbau zurlck.
Urkundlichwurde der Weinanbauinder Region bereitsim12.
Jahrhundert zum ersten Mal erwahnt. Fir lange Zeit waren
die Weine aus dem Weinviertel unbedeutend und wurden
hauptsachlich als Grundweine zur Sektherstellung benutzt.
Das anderte sich jedoch vor etwa 20 Jahren schlagartig.
Auf 13.000 Hektar werden heute herausragende Weine an-

Genuss ldeale Trinktemperatur ist 9-11°C





