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Seit 2016 ist es unser Bestreben, Ihnen durch frische Produkte  
und Freude an unserer Arbeit, eine Top-Qualität auf den Teller zu zaubern. 

Hierfür bedienen wir uns größtenteils  
an regionalen Zulieferern und heimischen Produkte. 

Auf den folgenden Seiten unserer Speisekarte unterscheiden wir zwischen 
„Klassikern“, diese genießen Sie ganzjährlich bei uns und unseren 

„Spezialitäten“. Hier lässt sich unser Küchenteam im  
4-Wochen Rhythmus regelmäßig neue, interessante kulinarische Highlights 

einfallen unter Berücksichtigung saisonaler  
und regionaler Produkte. 

 
Wir freuen uns über Ihren Besuch  

und wünschen einen guten Appetit. 
 
 
 

 

MENÜ DES MONATS menu 
 

Thunfisch Tataki 
mit asiatischem Gurkensalat, Teriyaki, Sesam, Kichererbsencrunch 

 
Grüne Erbsencremesuppe 

mit Minze 
 

Zweierlei vom Salzwiesenlamm 
geschmorte Keule und rosa Rücken an Thymianjus 

mit Bohnengemüse und Polenta 
 

Dessertvariation Schmachtendorf 
 

4 Gänge inkl. begleitender Weine oder Biere pro Person - 75,00 € 
4 Gänge ohne begleitende Getränke - € 60,00  

 
 

 

Willkommen im Hotel & 

Restaurant Schmachtendorf 
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VORSPEISENstarter 
 
Dreierlei vom Black Angus Rind      16,50 € 
Carpaccio, Tatar und Sülze mit Eigelbcreme, eingelegtem Senf und rote Zwiebel 
Three kinds of Black Angus beef -Carpaccio, tartare and brawn with egg yolk cream, pickled mustard and red onion 
 
 
Thunfisch Tataki         16,90 € 
mit asiatischem Gurkensalat, Teriyaki, Sesam, Kichererbsencrunch 
Tuna Tataki with Asian cucumber salad, teriyaki, sesame, chickpea crunch 
 

SALATE salads  
 

Anti Pasti Bowl V          13,90 € 
eingelegtes Gemüse -Paprika, Zucchini, Champignon, Aubergine-, 
Oliven, Feta, Parmaschinken, alter Balsamico 
Anti Pasti Bowl - pickled vegetables - peppers, zucchini, mushrooms, eggplant,Olives, feta,  
Parma ham, old balsamic vinegar 
 
Asiatischer Gurkensalat V V        10,90 € 

mit Sesam, Chili und knusprigen Blumenkohl 
Asian cucumber salad with sesame, chili and crispy cauliflower 
 
 

Suppen soups  
 

Grüne Erbsencremesuppe       7,50 € 
mit Minze 
Green pea cream soup with mint 
 
 
Kraftbrühe vom Rind         6,90 € 
mit Gemüsewürfeln und Flädle 
Beef broth with diced vegetables and pancakes 
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PASTA pasta  
 
Tagliarini mit Riesengarnelen       18,50 € 
Tagliarini in Krustentiernage mit gegrillten Riesengarnelen 
Tagliarini with king prawns black tagliarini in crustacean nage with grilled king prawns 
 
Riesen-Tortelloni mit gezupftem Rauchlachs    17,00 € 
gefüllt mit Ricotta und Spinat in Bechamelsauce mit Grana Padano 
Giant tortelloni with pulled smoked salmon - filled with ricotta and spinach in bechamel sauce with Grana Padano 
 
 
 

FISCHGERICHTE fish  
 
Gebratenes Filet vom Wolfsbarsch      25,00 € 
auf Mangoldgemüse mit Tomatensugo und Olivenkartoffeln 
Fried fillet of sea bass on chard vegetables with tomato sugo and olive potatos 
 
Gegrilltes norwegisches Lachsfilet      27,50 € 
an Weißweinschaum mit grünem Spargel und Bärlauchrisotto 
Grilled Norwegian salmon fillet with white wine foam with green asparagus and fennel risotto 
 
 
 

FLEISCHGERICHTE meat  
 
Zweierlei vom Salzwiesenlamm      27,50 € 
geschmorte Keule und rosa Rücken an Thymianjus  
mit Bohnengemüse und Polenta 
Two kinds of salt marsh lamb-braised leg and pink saddle with thyme jus 
with bean vegetables and polenta 
 
Tafelspitz vom Weiderind       25,00 € 
in Meerrettichsauce mit Mangoldgemüse und Kartoffelstampf 
Tafelspitz from pastured beef in horseradish sauce with chard and mashed potatoes 
 
Kotlett vom Thüringer Duroc-Schwein     30,00 € 
an Rotweinjus mit Bärlauchrisotto, gebratenen Pilzen und Schinkenchips 
Cutlet from Thuringian Duroc pig with red wine jus with wild mushroom, risotto and ham chips 
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Für zwei Personen for two person 
 
Schmachtendorfer Genießerpfanne      69,00 € 
Zweierlei vom Lamm, Tafelspitz vom Rind und gegrilltes Wolfsbarschfilet 
mit Mangoldgemüse, Bohnengemüse, Polenta und Bärlauchrisotto 
Schmachtendorfer gourmet pan  
Two types of lamb, boiled beef and grilled sea bass fillet 
with chard, beans, polenta and fennel risotto 
 
 
 
 

VEGAN vegan 
 
Bärlauchrisotto VV       17,00 € 

mit knusprigen Blumekohl und Kichererbsencrunch 
Risotto with crispy cauliflower and chickpea crunch 
 
Riesen-Tortelloni mit Ricotta und Spinat V    12,90 € 

mit Bechamelsauce und Grana Padano 
Giant tortelloni with ricotta and spinach with bechamel sauce and Grana Padano 
 


