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: & Der denkmalgeschiitzte Weichand-
B hof findet im Jahr 1755 unter &(
. &4 dem Namen Samerhof zum

= orsten Mal urkundliche Erwéah-
nung. Fir die nachsten 150
Jahre wird das an der Wirm
gelegene Anwesen als Bauern-
hof betrieben und nur gering-
figig 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

PHopf Patur Vuss 0,0%

Die sommerlich fruchtige Erfrischung fur alle
Weif3bierliebhaber! Fruchtig. Suffig. Hopf.

Durch die Kombination von Weipbier Alkoholfrei 0,0% und
spritziger Zitronenlimonade entstent der erfrischende
Hopf Natur Russ 0,0%. Ein fruchtig-herber Weif3bier-
genuss, der sich als Durstléscher fir zwischendurch
Qoq = bestens eignet. Die ausgewogene Rezeptur komplett ohne

Alkohol und mit 100% natirlichen Zutaten macht den
QQ” alkoholfreien Hopf Natur Russ 0,0% so unverwechselbar.

prob

ieven' Neue Sommerspezialitdt von
* der WeiPbierbrauerei Hopf
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Weichandhof MONATS-SPEZIAL

Monatsangebote! Ab14:30Uhr

Taglich ab 14:30 Uhr erwarten Sie im Weichandhof monatlich wechselnde Specials von Juni bis September: Freuen Sie sich im
Juni auf feine vegetarische Kreationen, im Juli auf sommerlich-frische Salatvariationen, im August auf aromatische Pfifferling-
gerichte und im September auf herzhafte Schnitzelklassiker. Alle Gerichte vereinen kulinarische Kreativitat mit hochwertigen
Zutaten - ein saisonaler Genuss, nur fir kurze Zeit!

J UNI JULI

Schlutzkrapfen gefillt mit Spargel Marinierte Rote Bete und Hirtenkase
auf zerlassener brauner Butter mit Cashewkernen und buntem Salat 18,90
mit geriebenem Schafskdase 21,90
Burrata in Balsamicodressing
Penne Rigate Arrabiata auf Tomaten-Rucola-Salat 19,50
mit pikanter Tomatensauce und Grana Padano 1790
Bunter sommerlicher Salat
Rote-Bete-Knodel mit gebratenen Austernpilzen
mit Meerrettichsauce und und gerdsteten Haselnlissen 17,90
frischen Frihlingszwiebeln 18,90

AUG SEPT

Frische gebratene Pfifferlinge Cordon-Bleu vom Strohschwein
mit Kirschtomaten gefiillt mit Schinken und Kase
auf Kartoffelrésti 22,90 mit Pommes frites 26,90
Frische Pfifferlinge in Krauterrahm Schweineschnitzel
mit hausgemachtem Semmelknddel 24,90 auf Speck-Essiggurken-Peperonisauce

mit Kartoffel-Gurken-Salat 24,90
Bayerisches Rinderlendensteak
mit Pfifferling-Peperonata-Gemiise 34,90 Miinchner Hahnchenschnitzel in der Brezenpanade
mit Kartoffel-Gurken-Salat 25,90

in Butterschmalz wellig gebraten mit kalt gerthrten Preisel-

r 4
wlenet éthﬁlt;el beeren und Kartoffel-Gurken-Vogerl-Salat fiir 4 Personen

Zutaten Kartoffel-Vogerl-Salat Zutaten Schnitzel
800 g Kartoffeln - 250 ml Brihe - 8 Stilick Kalbsschnitzela80 g - 1L Rapsol
- 1Gurke - 1rote Zwiebel - Salz & Pfeffer aus der Mihle - 300 g Semmelbrosel
- 100 g Vogerlsalat - 1Bund Lauchzwiebeln - 100 g Weizenmehl - 300 g Butter
- 1EL Meerrettich - 1Bund Petersilie, Schnittlauch u. Dill - 2 Eier - 1Zitrone
- 1EL mittelscharfer Senf - Essigund Ol | Salz und Pfeffer

Zubereitung Kartoffel-Gurken-Vogerl-Salat Zubereitung Schnitzel
Die Kartoffeln waschen und mit Schale kochen. In dieser Zeit die Zwiebeln in Die Kalbsschnitzel zwischen zwei Frischhaltefolien be-
Wirfel und die Lauchzwiebeln in Ringe schneiden, Petersilie, Schnittlauch hutsam dinn klopfen. Das Fleisch beidseitig mit Salz und
und Dill grob hacken und Gemusebrihe heif3 werden lassen. Wenn die Kar- Pfeffer wirzen, in Mehl wenden, abklopfen, durch die
toffeln gar sind, abgiefen und etwas abkihlen lassen, anschliefend schda- Eier ziehen und locker in den Semmelbrdseln wenden.
len und in Scheiben schneiden. Die Brihe mit den Zwiebeln nach und nach Die Schnitzelin einer Pfanne mit Rapsél goldgelb backen.
Uber die Kartoffeln geben, bis die gewinschte Konsistenz vorhanden ist. Wahrend des Backens die Pfanne immer wieder ein wenig
Die Kartoffeln sollten auf jeden Fall noch warm sein und die Brihe heif. rutteln, damit die Schnitzel gleichmafig braun werden
Fur die Vinaigrette Essig, Ol, Salz, Pfeffer, Meerrettich und Senf in eine Schiissel und schdn aufgehen. Zum Schluss die Butter in die Pfan-
geben und mit einem Schneebesen verrihren, bis sich alle Zutaten verbunden ne geben und fertig backen. Die Schnitzel herausnehmen
haben. Dann die fertige Salatsauce Uber den Kartoffelsalat geben und diesen ca. und auf einem Kichenpapier abtropfen lassen.

eine Stunde ziehen lassen. Den Vogerlsalat und die Krauter erst kurz vor dem
Servieren unterheben.

Zutaten Preiselbeeren
- 100 g Preiselbeeren - 70 g Zucker - Limettensaft gw e

Zubereitung Preiselbeeren 7% 777
e/ )/
Preiselbeeren mit Zucker und einem Spritzer Limettensaft W

verruhren. In einer Kiichenmaschine ca. 60 Minuten immer
wieder rihren lassen, bis sich der Zucker aufgeldst hat.



NEU!

Sie sind auf der

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

N

Suche

IM  Weichandbhof

nach einem Geschenk?

DAS KRIMINAL DINNER

Spannender Genuss - ein unvergessliches Erlebnis aus
Krimi 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 Kunststiicken begeistert.
Planen Sie flar Ihren Besuch etwa vier Stunden ein, um
das 3-Gange-MenU und die begleitende Zaubershow zu
geniefen. Ein unvergessliches Erlebnis fur alle Sinne - las-
sen Sie sich von kostlichen Speisen und Magie verzaubern!

SA, 1710.2026 | BEGINN 19 UHR | EINLASS 18 UHR | € 75,00 EI, ’1 "*EI
SA, 1411.2026 | BEGINN 19 UHR | EINLASS 18 UHR | € 75,00 L ;:p X3 J%

S
INFO | TERMINE | TICKETS | GUTSCHEINE: E'?a-w-ﬁ

- Romantik pur im
Restaurant Weichandhof: Ein exklusives Candle-Light-
Dinner mit feinem Menu und besonderem Ambiente.

Geniefen Sie ein stilvolles ,CANDLE LIGHT DINNER DE-
LUXE FUR ZWEI' im Weichandhof - ein exklusives 5-Gan-
ge-Menu bei Kerzenschein, serviert in romantischer Atmo-
sphare. Perfekt fur Zweisamkeit, besondere Anldasse oder
einfach einen genussvollen Abend. Das Dinner ist taglich
von Mittwoch bis Sonntag ab 18 Uhr buchbar. Freuen Sie
sich auf kulinarische Hohepunkte, herzlichen Service und
unvergessliche Momente im Kerzenschein.
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MITTWOCH-SONNTAG | AB 18 UHR | 5-GANG-MENU DELUXE Eﬁi E
FUR 2 PERSONEN € 159,00 | INKL. BEGRUSSUNGSAPERITIF
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INFO | TERMINE | TICKETS | GUTSCHEINE: [m]f

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-Men(, sondern werden Sie selbst Teil des Ge-
schehens! Erleben Sie Nervenkitzel, grofartige schau-
spielerische Darbietungen und ein unvergessliches Meni
im Restaurant Weichandhof - ein wahrhaft auf3ergewdhn-
licher Theaterabend, der alle Sinne anspricht.

FR, 15.5. / 210. | MI, 912. | FR, 1812.2026 | BEGINN 19 UHR EI“ ?%”fEI

SO, 811.2026 | BEGINN 17 UHR | 3-GANG-MENU | € 99,90 £ W

INFO | TERMINE | TICKETS | GUTSCHEINE:E ﬂ%

MUnchner Heimat-
geschichten

Sagenhafte Munchner Legenden, Erzahlkunst und feine
Kulinarik: Ein  exklusiver, moderierter Dinner-
abend mit feinem Meniu im stilvollen Ambiente.

Erleben Sie einen besonderen Abend mit den ,Minchner
Heimatgeschichten’ im Weichandhof - ein stilvolles Din-
ner, begleitet von Sagen, Legenden und Erzahlkunst aus
Mulnchen. Zwischen den Gangen entfihren wir Sie in ver-
gangene Zeiten, erzdahlen von geheimnisvollen Gestalten,
kleinen Wundern und echten Minchner Geschichten. Freu-
en Sie sich auf ein feines Men(, stimmungsvolles Ambiente
und einen Abend voller Genuss und besonderer Momente.

DONNERSTAGS | BEGINN 19 UHR | 4-GANG-MENU DELUXE [m] :ﬁ""‘ﬁ‘@
FUR 2 PERSONEN € 139,00 | TERMINE IM INTERNET %ﬁrfﬁi‘f

INFO | TERMINE | TICKETS | GUTSCHEINE: El@'




no Salate

Yorspeige

Gemischte Blattsalate mit Rohkost i _
und hausgemachtem Krauterdressing 6,80

Feldsalat mit Kirschtomaten,
hausgemachtem Haselnussdressing
und Krdauter-Streusel 8,20

Angemachtes Rindertatar

mit Zwiebeln, Kapern, Senf, Ei und
einem Hauch Worcestershiresauce
serviert mit knusprigem Brot 21,90

Ziegenkase mit Honig gratiniert
auf bunten Blattsalaten, Rote Bete,
Tomaten, Gurken, Wassermelone
und Granatapfelkernen

in Klrbiskern-Dressing 17,50

Caesar-Salat

Romanasalat mit Kirschtomaten
in Parmesandressing

mit gebratenen Hdhnchenstreifen 18,90*

gl ividS L

Brotseiten

Portion Obazda
mit roten Zwiebeln, Radieschen,
Tomaten und gerdstetem Malzbrot 12,90

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

Radieschen und Gewliirzgurken 12,90*
Schweizer Wurstsalat mit Kdse 14,90*

Suppen

Tafelspitzkraftbriihe mit Pfannkuchen-
streifen und Schnittlauch 7,80

Gurkenkaltschale
mit Schnittlauchél und Kresse 7,90

Pegan

Gemiise-Kokos-Curry

Buntes Gemiise in cremiger
Kokos-Currysauce mit
duftendem Basmatireis 18,90*
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Yegetarisch

Krautfleckerl
Gerostetes Weikraut mit
Fleckerinudeln 16,90%

Allgduer Kasspatzen mit Réstzwiebeln
und hauseigener Kdasemischung 16,90*

Peichandhof Klagsiker

Alpen-Burger

vom bayerischen Rind 180g mit Cheddar
und fruchtiger BBQ Sauce 19,50
wahlweise mit Kartoffel-Wedges

oder Pommes frites 3,90

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

21,80%

Ofenfrischer Schweinsbraten
vom Strohschwein

mit Dunkelbiersauce und
Kartoffelknédeln 16,90*
mit Krautsalat 4,00

Weichandhof Fleischpflanzerl
mit Schalottensauce
und Kartoffel-Gurken-Salat 19,90*

Wiener Schnitzel vom Kalb

in Butterschmalz wellig gebraten

mit kalt geriihrten Preiselbeeren und
Kartoffel-Gurken-Vogerl-Salat 31,00*

Miinchner Schnitzel vom Strohschwein
mit Meerrettich und Senf mariniert,
dazu Kartoffel-Gurken-Vogerl-Salat 21,50

Weichandhof Kalbsgqulasch

Zart geschmortes Kalbfleisch in
aromatischer Sauce mit frischem Gemise
und hausgemachten Spatzle 24,80*

Auf der Haut gegrillte Entenbrust nieder-
temperiert, Schalottensauce, Blaukraut
und Kartoffelknédel 27,50

Zwiebelrostbraten (170q)
mit knusprigen Rostzwiebeln
und Petersilienkartoffeln 34,90

BB@

Rinderlendensteak 170g 32,50

Tomahawk vom Schwein
sous vide gegart 280g 26,80

Tomahawk vom Rind 1000gq fiir
2 Personen 110,00

Lachssteak 27,90

Zu allen Gerichten servieren wir
Krauterbutter, zweierlei Dip, Rosmarin-
kartoffeln und einen kleinen Salat

FlammBuchen

Original Elsasser Art
mit Speck und Zwiebeln 15,90

Griechische Art
mit Weikdse und Peperoni 15,90

Vegane Art
mit Soja, Gurken, Tomaten, Zwiebeln, |
Zucchini, Paprika, Rotkraut, -
Champignons und Friihlingszwiebeln 21,90

PHausgemachte Nachspeisen

Weichandhof Kaiserschmarrn

mit Mandeln und Rum-Rosinen 14,50
mit Burgenldnder Zwetschgenroéster
dazu wahlweise rustikales Apfelmus
oder Preiselbeeren oder Vanilleeis,
pro Schale 3,40

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

Gemischtes Eis von ,,Unser Hofeis",
regional, handgefertigt und nachhaltig

in den Sorten Vanille, Schokolade, Sauer-
rahm, Butterkeks (Creme-Eis), Mango und
Erdbeere (Sorbet) | pro Kugel 3,40

Heipe Liebe
Zwei Kugeln Vanilleeis mit heiffen
Himbeeren und Schlagrahm 10,90*

Marinierte Erdbeeren
mit gerdsteten Mandeln
und Schokoladeneis 12,00

* Diese Gerichte bieten wir Ihnen auch als kleine Portionen an. Bei Allergien oder Unvertréglichkeiten wenden Sie sich gerne jederzeit an unser Servicepersonal.

Probieren Sie unsere neue regionale Késtlichkeit!
Zu erwerben bei uns im Restaurant: pro Glas 9,50€ + 1€ Pfand.

Die Bienenstdcke unseres Imkers Stefan Vogt auf einem Grundstiick 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 gréf3ter Sorgfalt gepflegt und wir unterstitzen
damit nicht nur die lokale Artenvielfalt, sondern auch die
O0kologische Balance unserer Umgebung.
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