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Empfehlung:

Michelin hat unsere Liebe zum Detail,
die Frische der Zutaten und unser kulinarisches
Handwerk gewiirdigt. — Diese Anerkennung
ist fur uns eine grofle Ehre und zugleich eine Inspiration,
immer wieder besondere kulinarische Erlebnisse zu schaffen.
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WROCLAWSKA

RESTAURACJA

Unsere Kiiche ist eine Hommage an die Aromen Niederschlesiens -
schlicht, authentisch und voller Charakter.
Auf unserer Speisekarte finden Sie Gerichte,
die vom kulinarischen Erbe Breslaus inspiriert sind.
Dariiber hinaus werden sie mit regionalen Zutaten
zubereitet und mit Herz serviert.

Denn bei uns auf dem Teller liegt weit mehr als nur Essen.
Hier treffen Geschichte, Wohzimmer-Atmosphare,
Gastfreundschaft und ganz viel Herz aufeinader.
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* Falls Sie eine Rechnung benétigen,
teilen Sie uns dies bitte vor Ausstellung des Kassenbons.

* Alle Preise verstehen sich in PLN.
Das vorliegende Angebot dient ausschliefilich zu Informationszwecken
und stellt kein verbindliches Angebot im Sinne des geltenden Zivilrechts dar.

* Eine Ubersicht der enthaltenen Allergene
enthalten Sie bei unserem Servicepersonal.

* Pro Tisch wird ein gemeinsamer, nicht teilbarer Rechnungsbetrag ausgestellt.

Bei Gruppen ab 9 Personen berechnen
wir einen Servicezuschlag von 10 % auf die Gesamtrechnung.

K] /wroclawska.wroclaw
/restauracja.wroclawska
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ZUM GUTEN START!

Unsere Likore - mit Herz gemacht und aus Breslau

In Wroctawska Restauracja stellen wir unsere Likore selbst her,
nach bewdhrten historischen Rezepturen
und mit saisonalen Zutaten von regionalen Lieferanten.
Mehr als nur ein Getrank - ein Geschmack von Tradition
und Geschichte, eingefangen in einem Glas,
der sich mit der Zeit entfaltet, wie schone Erinnerungen.
Wir laden Sie herzlich ein, unsere LikoOre zu probieren -
jeder von ihnen entsteht mit Herz, Geduld
und Leidenschaft fiir die Aromen unserer Region.

Pssst...! Unsere Likore gibt es auch zum Mitnehmen -
nehmen Sie ein Stiick Breslau nach Hause mit.

LIKORE VON WROCLAWSKA

BRESLAUER KISTE

Likére: Sanddorn, Hartriegel, Zimt, Uberraschung

(4 x 40 ml)
52,-

KISTE FUR MUTIGE

Likdre: Meerrettich, Zwiebel, Rote Bete, Uberraschung

(4 x 40 ml)
52,-

POLNISCHE KISTE

Likore: Quitte, Himbeere, Kirsche, Uberraschung

(4 x 40 ml)
52,-
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BIERE

¥ Browar
“ Stu Mostow

BROWAR STU MOSTOW- eine Breslauer Bierbrauerei, gegriindet als
Hommage an die reiche, iiber 800-jdhrige Brautradition Niederschlesiens.
Die WRCLW-Biere werden bei Browar Stu Mostoéw gebraut, von Breslauer

Braumeistern nach Rezepturen aus Breslau.

FASSBIERE

PILS

Pils in einer modernen Interpretation.
Die hellere und etwas herbere Variante des klassischen tschechischen Pilsners.
Fiir sein auflengewohnliches Aroma sorgen deutsche Hopfensorten,
der Bitterhopfen Taurus - der fiir kraftige und klare Bittere sorgt -
sowie die Aromahopfen: Hersbrucker oraz Tettnanger.
Diesen Hopfensorten verdankt der WRCLW Pils seinen erfrischenden
Charakter und sein intensives, kraftig-blumiges Aroma.

0,31-12,-/0,51 - 18;-
Alk. 5,0% Vol.

LAGER

Ein auflergewohnliches Bier, das den Charakter Breslaus, seiner Heimat,
auf besondere Weise widerspiegelt. Ein helles, erfrischendes Bier mit feiner Bittere,
auf alle zugeschnitten, die einen klaren, klassischen Geschmack bevorzugen.
Dank des sorgfiltig abgestimmten Brauprozesses iiberzeugt dieses Bier mit einem feinen
und zugleich vollmundigen Geschmacksprofil, in dem feine Hopfen-
und Malznoten zu erkennen sind. Die klare und ausgewogene
Basis macht es besonders leicht und angenehm trinkbar.

0,31 - 12,- /0,51 - 18,-
Alk. 4,1% Vol.

WEIZENBIERE

Hefeweizen, ein Weifibier mit obergariger Hefe und ausgeprdgtem Charakter.
Dank speziell ausgewihlter Hefestimme entfaltet es intensive Aromen
von reifen Bananen und feinen Gewiirznelkennoten. Seine leichte Sdure
verleiht ihm einen besonders leichten und erfrischenden Charakter.

0,3l-12,-/0,50 - 18,-
Alk. 5,0% Vol.
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¥ Browar
A SstuMostow

BIERBRETT MIT CRAFT-BIEREN

Vier Biere, ein Brett - entdecken Sie Breslau von seiner hopfigen Seite.
Ein Tasting-Set von Browar Stu Mostow, ideal fiir alle,
die gerne verschiedene Geschmacksrichtungen entdecken:

(4x0,2D - 31,-

WRCLW PILS

Alk. 5,0% Vol.

LAGER

Alk. 4,1% Vol.

WRCLW HEFEWEIZEN

Alk. 5,0% Vol.

GASTBIER

Fragen Sie unser Servicepersonal nach der heutigen Auswahl.

BIERTURM 3L

Wihlen Sie ein beliebiges Fassbier und geniessen Sie es gemeinsam
mit Ihren Freuenden! Im Set giinstiger!

Bestellen Sie einen Bierturm mit hausgemachtem Schmalz fiir 119,-
(Bierturm einzeln erhiltlich - 99,-)

FLASCHENBIERE

Unser Angebot an alkoholischen und alkoholfreien Flaschenbieren wechselt regelmisfliig,
fragen Sie unser Servicepersonal nach den aktuellen verfiigharen Bieren!

CIDRE AUS KROSNICE 0,5L

Ein natiirlicher, handwerklich hergestellter Cidre mit erfrischendem Geschmack und feiner,
fruchtiger Siure, hergestellt aus ausgewihlten polnischen Apfeln. Trocken im Geschmack.

18,-
Alk. 6,5% Vol.
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Serce pa talertV

WARME GETRANKE

ESPRESSO - o -

ESPRESSO DOPPIO - 11,-

AMERICANO / Kaffee schwarz / - 12,-
AMERICANO MIT MILCH - 12,-

CAPPUCCINO - 14,-

LATTE - 15-

TONIC ESPRESSO - 15,-

TEE (Sorten bitte beim Service erfragen) - 16,-



KALTE GETRANKE

KARAFFE WASSER mit Zitrone und Minze Wasser (sprudelnd / still) 0,5 - 11,- / 11 - 16,-
KARAFFE SAFT (Orangensaft / Apfelsaft / Schwarze Johannisbeere) 1l - 25,-

ON LEMON - leicht sprudelnde Limonaden (Orange / Birne / Apfel / Cola / Cola Zero /
Fragen Sie unser Servicepersonal nach weiteren verfiigbaren Sorten) 0,33! - 15,-

ON LY - sifte aus eigener Pressung (Apfel / Limette mit Traube) 0,21 - 15,-
TO NIC - natiirliche, sprudelnde Tonics (klassisch / Ginger Beer / Grapefruit) 0,331 - 15,-

HAUSGEMACHTE LIMONADE - (Fragen Sie unser Servicepersonal nach
den heute verfiigbaren Sorten) 0,251 - 21,- / 11 - 48,-




AROMEN BRESLAUS

BRESLAUER
HERINGSTATAR , HEKELE"

(709 / 80g) - 41,-

Eine niederschlesische Spezialitét
in moderner Interpretation -

in Zitrusfriichten marinierter
Hering, serviert mit Gewiirzgurke,
zwei Sorten Zwibeln, Senf, Ei

und fermentiertem Rotkohl.
Abgerundet mit Petersilie,
knusprigem Speckchi,
aromatisiertem Ol und frischem
Brot. Kraftig, sduerlich, cremig,

- 8o schmeckt Breslau.

(300ml/ 120 g) - 42,-

Q‘ T o Eine Hommage an die Aromen

der Oderregion, inspiriert von
historischen Rezepten der
traditionellen niederschlesischen
Kiiche. Fiir Tiefe und Intensitit
sorgt ein Fond aus Tomaten,
Suppengemiise und Staudensellerie,
verfeinert mit Knoblauchbutter

und Eigelb. Serviert wird das Gericht
mit einem ganzen Flusskrebs,
saftigen Flusskrebsschwénzen,
knusprigen Crotitons

und aromatisiertem Ol.

Eine auBergewohnliche Breslauer
Interpretation der kulinarischen
Traditionen der Oderregion.

Q(_\_AWS“ FLUSSKREBSSUPPE




BRESLAUER BIGOS

(3009) - 41,-
Eine neue Interpretation der Breslauer
Kiichentradition - Krauteintopf ,,Bigos”
aus frischem Rotkohl,

mit Schweinefleisch, Rindfleisch

und Speck, verfeinert mit Majoran, i

Gewﬁll?znelken und Zimt. J f‘( "‘-'. . wn oc,
Verfeinert mit Honig, Rosinen, " 4

Apfeln und Rotwein, '
erhilt der Bigos ein tiefes,
leicht siifiliches Aroma.
Serviert mit knusprigen
Brotscheiben.

Breslau auf dem Teller -
aromatisch, reichhaltig
und voller Charakter.
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SCHLESISCHER HIMMEL

(160g / 100g / 220g) - 65,-

Eine traditionelle Delikatesse aus

Niederschlesien - zartes Schweinefilet

und Speck, langsam geschmort

mit getrockneten Aprikosen, Pflaumen

> und Apfeln, verfeinert mit Zimt

< und Gewiirznelken. Serviert mit

v,. Breslauer K16f3en, die den fruchtigen,
intensiven Jus wunderbar aufnehmen.

Ein auflergewdhnliches siif-herzhaftes

¥ Gericht mit tiefem Geschmack,

{ das formlich auf der Zunge zergeht

Serce pa tale'?®



VORSPEISEN

LACHSTATAR

(100g / 509) - 55,-

Fein gehackter,

frischer Lachs, dezent gewiirzt

und mit ausgewdahlten Zutaten
serviert, die seine natiirliche

Frische und seinen edlen Geschmack
harmonisch unterstreichen.

Dazu frisch gebackenes Brot

und cremige Butter.

RINDERTATAR
AUS RINDERFILET

(IOOg/50g) - 62,-

Fein gehacktes Tatar vom zarten
Rinderfilet, klassisch serviert
mit Eigelb, marinierten Pilzen,
Zwiebeln, Gewiirzgurke

und Kapern. Griiner Pfeffer, Senf
und aromatisiertes Olivendol
verleihen dem Tatar seinen
charaktervollen Geschmack.
Dazu frisch gebackenes Brot
und cremige Butter.




GEGRILLTES GEMUSE
MIT ZIEGENKASE

(1509 / 40g) - 35,

Zarter Ziegenkése in Begleitung
von sorgfiltig gegrilltem
Saisongemiise, verfeinert

mit aromatischem, mit Krautern
infusioniertem Olivendl,

eine harmonische Komposition
ausgewogener Aromen.

WROCEAWS K 4

RESTANRAL JA

Serce pa talerzv




GEGRILLTER RAUCHERKASE
AUF GEROSTETEM BROT

(90g / 100g) - 32,-

Drei knusprige, mit Kréutern

und Knoblauch verfeinerte Toasts 0CEAW

mit zart gegrilltem Rducherkise, w R RESTAURACIA sk‘d
serviert mit saftigem Apfel

und samtigem Cranberrykompott -

eine harmonische Verbindung von

feiner Siifle und intensivem Aroma.

WROCEAWS} 4

RESTAURACIA

HAUSGEMACHTES SCHMALZ

Serce na taterzu ) < Ry / (1509 / 100g / 1509 / 30g) ~ 34,-
Ao N Aromatisches Schmalz nach
X $ ». . ; > traditioneller Hausrezeptur. Serviert

mit knusprigem Brot, Gewlirzgurken
und feinen Scheiben roter Zwiebeln
- wie zu alten Zeiten: schlicht,

sﬂr Ce na ta\e\"lx“ authentisch und voller Charakter.



OFENKARTOFFEL MIT GZIK

Cremiger Quark mit Sauerrahm, Radieschen

und Schnittlauch, serviert auf einer heifien

Ofenkartoffel - wahlweise mit knusprigem

Speck oder zartem Matjeshering.

= Chips aus Speck (2509 / 150g / 30g) — 34,-

= mit Matjeshering (250g / 150g / 60g) - 34,-

= vegetarische Variante - nur mit Quark
(2509 / 150g) - 31,-

e
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SALATE WROCEAWS}

MIT PUTE UND GEMUSE

(1509 / 100g) — 43,-

Saftige, gegrillte Putenbrust,
serviert auf einer Komposition
aus frischen Blattsalaten

mit reifen Tomaten, knackiger
Gurke und siifler Paprika.
Abgerundet wird das Ganze
durch aromatisiertes Olivenol
und sorgfiltig ausgewihlte
Gewiirze, die den natiirlichen
Geschmack der Zutaten
harmonisch unterstreichen.

Serce pa taler™
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RESTAURACIA

MIT GEBACKENEM
CAMEMBERT

(1509 / 100g) - 43,-

Zart gebackener Camembert
mit cremig-zartem Inneren,
serviert auf einer Komposition
aus frischen Blattsalaten mit
reifen Tomaten, knackiger
Gurke und siifler Paprika,
dazu knusprige Toasts. Das
Ganze wird mit aromatisiertem
Olivendl verfeinert und durch
ein klassisches Vinaigrette-
Dressing abgerundet, das den
cremigen Charakter des Késes
sowie die Frische des Gemiises
dezent unterstreicht.

Serce pa taler?®



(300ml / 220g) - 39,- T

Traditionelle Sauermehlsuppe ,,Zurek”
aus natiirlichem Roggensauerteig,
gekocht mit gerduchertem Speck,
Weilwurst, getrockneten Waldpilzen
und Knoblauch. Mit Meerrettich
verfeinert und mit einem

hart gekochten Eiin einem
knusprigen Brotlaib serviert.
Geschmackvoll, aromatisch

und tief in der Tradition

der heimischen Kiiche

verwurzelt.
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ROTE-BETE-CREMESUPPE
MIT ZIEGENKASE
UND ORANGE

(300ml/20g) - 34,-

Cremesuppe aus gebackener Roter
Bete, serviert mit zartem Ziegenkase.
Eine ausgewogene Orangennote
verleiht der Komposition besondere
Frische und verbindet feine Siifle

mit einer dezenten Saure.

SUPPE DES TAGES

(3ooml - 31,-
Immer frisch und aus saisonalen
5 :  Zutaten zubereitet. Was gibt
€rce na tale‘l"l'“ ! esheute? Lassen Sie sich von unserer
:  téglichen Empfehlung iiberraschen.




HAUSGEMACHTE W=
PIEROGI

PIEROGI MIT ENTE Serce na taleviV

(350g / 6 Stiick) - 51,-

Handgemachte Teigtaschen, gefiillt mit
saftigem Entenfleisch, langsam gegart, um
ihr volles Aroma zu entfalten, serviert auf
einer samtigen Emulsion aus gebackener
Roter Bete - eine raffinierte Komposition
harmonisch abgestimmter Aromen.

PIEROGI RUSKIE
WROCEAWS ) --\l (3509 / 6 Stiick) - 47,-

e Traditionelle, handgemachte
Teigtaschen gefiillt mit
Sudeten-Quark, Kartoffeln
und Zwiebeln, leicht
angebraten und mit

einer feinen Liebstockel-
Sauerrahmsauce serviert.
Ein hausgemachter
Klassiker, der wie bei
Grofimuttern schmeckt.

o o
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PIEROGI MIT REGIONALKASE
UND SPINAT

(3509 / 6 Stiick) - 48,-

Zarter Teig, gefiillt mit Spinat,
regionalem Kése, Knoblauch
und Zwiebeln, serviert

mit Liebstockel-Sauerrahm
und aromatisiertem Olivendl.
Eine vegetarische Kreation

mit Charakter und einer feinen,
cremigen Note.

GEMISCHTE PIEROGI

(370g / 6 Stiick) - 52,-

Eine geschmackvolle
Degustationskomposition aus drei
Sorten handgemachter Teigtaschen:
mit langsam gegarter Ente, goldbraun
angebratenen Teigtaschen mit Kartoffeln
und Quark sowie Pierogi mit regionalem
Kése und Spinat. Eine harmonische
Zusammenstellung fiir alle Gaste, die die
Vielfalt und den vollen Geschmack unserer
Kiiche entdecken méchten.

Serce na ta\e"'l'“



HAUPTGERICHTE

GEGRILLTES
RINDERFILETSTEAK

(200g / 250g) - 145,-

Zartes Rinderfilet vom Grill,
serviert mit gebratenen
Kartoffeln, gegrilltem Gemiise
und Knoblauchbutter,

die den feinen Geschmack
des Fleisches harmonisch
unterstreicht.

Das Steak wird nach

dem gewiinschten

Gargrad zubereitet.

Dazu empfehlen wir:

= gemischter Salat
mit aromatisiertem Olivendl
(1509) - 14,-

SCHLESISCHE RINDERROULADE

(160g / 220g / 100g) - 72,-

Alle Gerichte werden frisch und auf Bestellung zubereitet.
Die Wartezeit auf die Hauptgerichte betrdgt ca. 30 Minuten.

WROCEAWS i 4
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Serce na talevz®

— nw,.,wﬂm&!"w' i

Klassische Rinderroulade, gefiillt mit Speck, Gewiirzgurke,
Senf und Zwiebeln, langsam in einer aromatischen, kréftigen
Briihe geschmort, bis sie zart und saftig ist. Abgerundet wird

die Komposition durch Breslauer K1653e, die hervorragend

mit der kraftigen Sauce harmonieren. Ein echtes Sonntagsessen -
voller traditioneller Aromen und kulinarischer Erinnerungen.

Zu diesem Gericht empfehlen wir:
» schlesischer Rotkohl (150g) - 14.-




TRADITIONELLER POLNISCHER
BIGOS MIT WILDFLEISCH

(320g / 220g) - 47,

Traditioneller, langsam geschmorter
altpolnischer Krauteintopf auf Basis
von Sauerkraut, mit reichlich Rind-
und Schweinefleisch, gerduchertem
Speck sowie zartem Rehfleisch.

Sein tiefes Aromenspiel verdankt

der Krauteintopf Waldpilzen,
getrockneten Pflaumen, einem Hauch
Honig und Majoran. Serviert in einem
knusprigen Brotlaib - besonders
sdttigend, herzhaft und voller
intensiver Aromen. Ein Geschmack
Wwie aus vergangenen Zeiten -
herzhaft, authentisch

und mit viel Liebe

zur Tradition.

RINDERGULASCH
MIT KARTOFFELPUFFERN

(320g / 200g / 30g) - 67,

Drei knusprige Kartoffelpuffer, serviert
mit einem aromatischen Rindergulasch,
langsam mit Paprika, Suppengemiise
und Knoblauch geschmort, mit Majoran

WROCEAWSK 4 verfeinert und dazu ein cremiger

RESTABRACIA Schnittlauch-Liebstockel-Sauerrahm.

Serce na t.a“"‘q'“



\NRUCI:AWS]{A

RESTAURAC JL

KONIGLICHES
SCHWEINESCHNITZEL

(350g / 200g) - 73,-

Zartes Schweineschnitzel

mit einer reichhaltigen Fiillung

aus aromatischen Champignons,
edlem Kése und fein gerduchertem
Schinken. In einer knusprigen Panade
goldbraun gebraten und mit Kartoffeln
serviert. Eine wahrhaft konigliche,
sattigende Komposition mit charaktervollem
Geschmack, geschaffen fiir alle,

die die Klassiker der polnischen Kiiche

in besonders grofiziigiger Form schitzen.

POLNISCHES
SCHWEINESCHNITZEL
VON WROCLAWSKA

(300g / 200g) - 53,-

Traditionelles Schweineschnitzel
in einer goldbraunen, besonders
knusprigen Panade, in Schmalz
gebraten und mit Kartoffeln
serviert. Hausgemachter
Geschmack, der einfach

immer liberzeugt.

Dazu empfehlen wir:

= Mizeria (1509) - 14-
Frische Gurken in Sauerrahm
mit Dill - eine traditionelle
Begleitung zu diesem Klassiker.




WROCEAWS o SCHWEINESCHNITZEL
RESTAURALCIA MIT CHAMPIGNONS

(300g / 100g / 200g) - 58,-

Zartes Schweineschnitzel,

serviert mit gebratenen Champignons
und einem Hauch frischem Estragon.
Dazu Kartoffeln - eine klassische
Kombination, verfeinert

mit dem aromatischen Geschmack
gebratener Champignons.

——

Si’fre na taleriv

BRESLAUER

SCHWEINESCHNITZEL
(300g / 200g / 200g) - 68,- N ROCEAWSKA

WIATANE AL JA

Goldbraun gebratenes
Schweineschnitzel, serviert

mit Breslauer Krauteintopf -
leicht siillich, verfeinert

mit Pflaumen, Apfeln und
aromatischen Gewiirzen.

Dazu Breslauer Kl683e, verfeinert
mit Schnittlauch-Liebstockel-
Ol. Eine regionale Interpretation
des Klassikers — herzhaft,
charaktervoll und voller
Geschmack.

Serce pa talev?™



GANSEKEULEN MIT SPINAT-
KARTOFFELKLOSSEN ,, KOPYTKA™

(200g / 180g / 60g) - 76,-

Langsam im Ofen gebratene Entenkeule
mit knuspriger Haut, serviert mit fluffigen
Spinat-Kartoffelkléf3en und einer
intensiven Demi-Glace.

Dazu emfehlen wir:
= Rote Bete (150g) - 14,-

WROCI’.AWSKA
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POLNISCHER ZANDER

(140g / 220g) - 67,

Zartes Zanderfilet, in Weiflwein
mit Butter, Knoblauch

und Zwiebeln geschmort,
verfeinert mit Staudensellerie,
Karotten und frischer Petersilie.
Serviert mit Kartoffeln

und Ei nach klassischer
polnischer Rezeptur.

Leicht, aromatisch

und ganz im Zeichen

der traditionellen Kiiche.




LACHS
MIT HAUSGEMACHTER PASTA

(120g / 80g / 150g) - 67,-

Hausgemachte Eierpasta mit zartem,

leicht tiberbackenem Lachs in einer samtigen
Butter-Sahne-Sauce. Eine klassische Komposition
mit besonders cremigem Geschmack.



DEFTIGE SCHWEINSHAXE
VON WROCEAWSKA

(ca. 1000g / 250g) - 84,-

Zartes, langsam im Ofen gegartes
Schweinshaxenfleisch, mariniert

in Bier, Honig, Gemiise und frischen
Krautern. Serviert mit Kartoffeln
nach altpolnischer Art,

Meerrettich und Biersenf.

SPINAT-
KARTOFFELKLOSSE
MIT PILZSAUCE
KOPYTKA"

(180g / 120g ) - 45,-
(VEGETARISCH)

Spinat-Kartoffelklof3e,
serviert mit einer cremigen
Sauce aus heimischen
Waldpilzen wie Steinpilzen
und Maronenrohrlingen,
verfeinert mit Zwiebeln
und frischen Krautern

auf Sauerrahmbasis.

Fein abgeschmeckt

mit Thymian, Knoblauch
und frischer Petersilie.

Ein vegetarischer Genuss -
cremig, aromatisch

und duftend nach Wald
und Niederschlesien.



SALATE

GURKENSALAT MIT SAUERRAHM UND DILL ,MIZERIA" (150g) - 14,-
GEMISCHTER SALAT mit aromatisiertem Olivendl (150g) - 14,-
BROTE BETE (150g) - 14,-

ROTKOHL (z50g) - 14,-

BEILAGEN

SALZKARTOFFELN (250g) - 18,-

KARTOFFELN NACH ALTPOLNISCHER ART (250g) - 18,-
SPINAT-KARTOFFELKLOSSE (180g) - 18.-

BRESLAUER KLOSSE (1509) - 18,-

BROT (200g) - 8,-



DESSERTS

SCHOKOLADEN-TEIGTASCHEN

(1509 / 5 Stiick) - 34,-

Handgemachte Teigtaschen

mit einer Fiilllung aus belgischer

Vollmilchschokolade,

serviert mit Sauerrahm

und saisonalen Friichten.

Eine verfiihrerische Kombination

aus siiflen und fein sduerlichen

Aromen, die den Gaumen verwohnt. w RoctAWSR 4

RESTAURALJA
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ALT-POLNISCHER APFELKUCHEN

(2209) - 32,-
Eine raffinierte Interpretation eines
altpolnischen Klassikers - zarter, buttriger
Teig, gefiillt mit karamellisierten Apfeln
und einer feinen Note von Zimt

und aromatischen Gewiirzen.

Ein edles, hausgemachtes Gebick,

das seit Generationen als Symbol
polnischer Backkunst gilt.

KONIGIN-LUISE-TORTCHEN

(200g) - 32,-

Ein historisches Dessert aus dem
Breslau des 19. Jahrhunderts,
inspiriert von der héfischen Tradition.
Zarter Mandelbiskuit, gefiillt mit einer
exquisiten Creme aus ausgehohltem
Biskuit, aromatischem Rum und luftig
geschlagener Sahne. Eine zeitlose
Rezeptur, die seit Generationen

mit ihrer feinen Eleganz

und auflergewohnlichen

Harmonie der Aromen begeistert.
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