Schmaagen wie die Ritter im
Kellergewdbe
der Gltesten
Dasserbury
Thiringens.
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Einleitang

Bevor euch das Fintreten in die a(teﬁrwﬁrafigen Gewodlbe zu eurer Laﬁung erlaubet ist, zeiget alle
zundchst euren leeren Wanst und den pmff (gefa[&en CK(inge[ﬁeute[
Wohl dann edle herren und fmuen. Nun waschet nach alter Sitt’ und Brauch
eure Hind bis hin zum ffﬂmﬁogen in Rosenwasser.
Schiitzed eure gewanafung durch das uﬁerstelfen des euch gereicﬁten Triihlers
und nehmed }afatz an der gescﬁmﬁcﬁten T cﬁ[

Fin S}oie(mann und Gaukler wird sorge tun, euch beim gefage mit allerlei Kurzweil zu unterhalten.

"Tischzacht

Thr solltet nicht werfen mit Keulen, Knochen und anderen Kaldaunen. Verschmdhet nicht die hochei-
genste Kunst des Kiichenmeisters, ansonsten Wi(ﬁ?faﬁre ihm der Tmnger unter dem Antlitz der
Frauen fur den anstehenden Speisegang.

Habet euch wohl, auf das ihr alle zum eigen Verzehr desNachbarn Teller nicht Eefcmgt.

?luf das die edlen Ritter der T1 ugemf gentige tun und Tmuenﬁofiscﬁ zu beminnen trachten.

Wenn euch die aufgetmgen Syeiff munden, so lasst dies auch von euch héren.
Und eh nicht der symcﬁ ist gesymcﬁen, gi(t das wort schon geﬁrocﬁen.
,Hebet die Kriige, ggfﬁ[fet mit edlem Suﬁ auf die gesunc{ﬁeit, so soll es sein.“ Wer
dies vergesset, ,,s0 soll es sein®, steigt auf den Stuhl, Em’ngt gesang oder Reim.
Zum besten der Gast fincft statt dieses Fest.

Die BeQrifangy

Seid gegruﬁet, ihr edlen Ritter und woﬁ@eﬁorenen Frauen zur T @(e[rundé des %urgﬁerren Q—[e[ge und
seiner trauten Helena und lasset euch wissen, es ist reichlich gesorgt ﬁlr alle.
Nun lasset euch wohl tun, den %egmﬁungstmnﬁ von Wein und ﬂ-ﬁmig aus unserer
Schenke, den ihr von unseren Mc’igcfen g[eicﬁ gereicﬁt bekommt.
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Das Rittermahl

Ab 15 Personen em}afoﬁfen

Das Rittermahl beinhaltet fu'r Sie:
Zur Begriiftung einen siiffigen Honig Met Trunk, ein rustikales Menii in 4 Gingen
inklusive einem 3 stilmfigem S})iefmann CPogmmm.

Vorweg zum gnjfen Ritterschmaus:
Frisch geﬁacﬁenes Steinofenﬁrot mit Spezereien von Streicﬁfett, sauren Giirkchen
und scﬁmfen roten Knollen. Schmand mit allerlei Wiirze und krachenden Wurzelwerk.

Thr Braven und Feinen wihlet nun Fuer Su'})})[ein:
Die geﬁocﬁten frfayfef mit fm’scﬁem CMajomn.
Der %erg[insemo}of mit roscher Bratwurst,

Das cfeﬁige Su}o}oengufascﬁ mit Gartenklein.

Nun schnell ﬁerﬁeigescﬁkp}at von Knaben und ‘Mc‘igcﬁzn, die vollen Holzbretter mit
schweren Eisenbeschlag, die Kriige und die Schiisseln:

Knusprig gebackene Keulen und Briiste vom Federvieh mit BeifufStunke.
Die butterweichen Haxen und Rip}oen von der Sau mit groﬁen ‘Muﬁfensenf.
F ﬁeiscﬁsyiejg mit Bratwurst, fssiggurﬁe und Zwiebel.

Die gefiillten Paprikaschoten mit Gehacktem.
gegn’(ﬁ‘es Wafferﬁ'ﬁzt mit Zitronen- Kapern Butter und Raukensalat.

Geschwind dazu:
das kostliche Blaukraut mit seinen Kirschen, der sc’imige We[ﬁﬁoﬁf, die friscﬁen ‘Marétgemilse, die

FErdknollen mit Krduterlein, gezu}oﬂe Blattsalate und die CKfoﬂe nach ‘Burg Art der edlen Helena.

Zum Scﬁ[uﬂe noch ein gar fein suﬂes Naschwerk:
Flammender fA}er[ mit ‘Marzi}oan und Niissen geﬁlfft dazu Vanilleschaum.

Preis pro Person 39,50 Euro



