
Ofenschlupfer, Laubfrösche, Altschwäbische Schneckensuppe, 

Kutteln, Nierle, Griesschnitten: das sind Speisen, die vom 14. bis 

16. Oktober 2011 in fünf Murrhardter Gasthöfen gereicht werden. 

Das offi zielle Motto: Murrhardt schlemmt.

Fünf Murrhardter Gasthöfe huldigen ein Wochenende lang der 

guten alten schwäbischen Küche. Darunter nicht nur Klassiker, 

sondern auch traditionelle Speisen, die man heutzutage eher 

selten auf Speisekarten fi ndet. Eine Tischreservierung ist zu 

empfehlen.

Manche Gerichte stammen aus der Zeit, in der es noch keine 

Kühlschränke gab und Speisen durch Pökelung haltbar ge-

macht wurden. Salz, Pfeffer, Knoblauch und Wacholder sind die 

Pökelzutaten. Auch das Einwecken von Fleisch war eine beliebte 

Methode der Haltbarmachung. Vorwiegend nach traditionellen 

Rezepturen sollte gekocht werden, na klar. 

Ein besonders kurios klingendes Gericht: man nehme gekochte 

Ochsen- oder Rinderbrust, brate sie mit Zwiebeln an, haue Eier 

drüber und lasse es auf dem Herd ziehen, bis das Ei gestockt ist. 

Kartoffelsalat dazu und dann: „Mahlzeit.“ Es handelt sich hier 

um ein typisches Resteessen aus früheren Zeiten: das, was vom 

Sonntag noch übrig war, wurde in den folgenden Tagen auf diese 

Weise zubereitet. Der Name dieser guten Speis: Katzengschroi. 

„Des schmeckt so guat, dass d’Katza drom schreiat, dass ses 

kriagat.“

Ein Wochenende der 
schwäbischen Köstlichkeiten

Freitag, 14. Oktober bis 

Sonntag, 16. Oktober 2011

5 Murrhardter Wirte präsentieren altbekannte
und wiederentdeckte schwäbische Rezepte

H E R A U S G E B E R

Tourist-Info Murrhardt

Marktplatz 8 • 71540 Murrhardt

Telefon 0 71 92 / 2 13-77 7 • Telefax 0 71 92 / 2 13-77 0 

Email > touristik@murrhardt.de

Internet > www.murrhardt.deBei allen Wirten wird 

eine Tischreservierung 

empfohlen!

 Sammeln Sie beim Schlemmen Lecker-Schmecker-Stempel 
und nehmen Sie an der Verlosung eines Verzehrgutscheines teil!

> Bei jedem Besuch in einem der teilnehmenden Restaurants erhal-

ten Sie während der „Murrhardt-Schlemmt-Tage“ beim Verzehr 

einer der speziell angebotenen Vor-, Haupt- oder Nachspeißen 

einen Stempel in das weisse Feld auf der Rückseite dieser Karte.

> Haben Sie die nötigen 3 Stempel von drei verschiedenen Gasthäu-

sern auf Ihrer Karte erhalten, können Sie diese direkt im Gast-

haus oder bei der Stadt Murrhardt, Fachdienst 2 im Zimmer 208 

abgeben oder diesen dorthin schicken.

> Unter den eingegangenen Teilnahmekarten 

werden 5 Verzehrgutscheine verlost.

> Die Gutscheine können bis zum 31. Dezember 2011 

im jeweiligen Restaurant eingelöst werden.

Passend zur kulinarischen 

Zeitreise können Murr-

hardter Geschichte und 

Murrhardter Geschichten 

erlebt werden.

Bei einem Stadtspaziergang 

mit Christian Schweizer 

kann viel über die Murr-

hardter Gaststätten damals 

und heute erfahren werden.

Mit dem Murrhardter 

Nachtwächter unterwegs 

sind Geschichten aus Murr-

hardts hellen und dunklen 

Tagen zu hören.

Freitag, 14. Oktober

von 20.30 bis 22.30 Uhr

Nachtwächterrundgang

Samstag, 15. Oktober

von 16.15 bis 18 Uhr

Stadtspaziergang: 

Murrhardter Wirtshausge-

schichten - einst und jetzt

FÜHRUNGEN AM 
SCHLEMMER-
WOCHENENDE

LECKER-SCHMECKER-GEWINNSPIEL



Vorspeisen 

> Altschwäbische 

Schneckensuppe dazu 

Deie mit Speck- und 

Schmandaufl age 

Probiererle 

  € 3,50    € 5,60

Hauptgerichte

> Fädlestorte 

die schwäbische Lasagne 

mit Krustenschinken, 

Brät und Bergkäse 

goldbraun überbacken

  € 5,80    € 8,90

> Krautkrampfen 

im Schmortöpfl e serviert

  € 4,80    € 7,90

> Kalbsnierenbraten 

angerichtet mit 

Gemüsekörbchen, 

Zucchini-Bandnudeln 

und Majoransauce

  € 12,50    € 15,60

Hauptgerichte

> Gefüllte Kalbsbrust 

mit Spätzle und Salat

  € 5,00    € 9,00

Dessert

> Ofenschlupfer 

mit Vanillesoße

  € 2,50    € 4,00

Vorspeisen 

> Brennte Grießsuppe 

mit Schwarzwurst

  € 2,50    € 3,00

Hauptgerichte

> Kräuterfl ädle 

gefüllt mit Gemüse 

  € 6,50    € 9,00

> Saure Nierle 

mit Bratkartoffeln

  € 6,50    € 8,00

> Fornsbacher Laubfrösche 

mit Bubaspitzla

  € 6,50    € 8,00

Dessert

> Apfelküchle 

mit Chaudeau-Sauce

  € 3,50    € 5,00

> Rehschäufele 

aus der Pfanne mit 

Pfi fferlingen a la creme, 

gebackenem Wirsing 

mit Gemüsefüllung 

und Eierspätzle

  € 14,50    € 19,80

Dessert

> Apfel Plotzer mit 

Hagebutten Eiscreme 

  € 3,20    € 4,90

Hauptgerichte

> Geschmälzte Brotsuppe

  € 1,80    € 2,50

Hauptgerichte

> Ochsenschwanzragout 

mit Spätzle und Salat

  € 7,80    € 10,20

> Siedfl eisch mit 

Meerrettichsoße, 

Bratkartoffeln und 

Rote Beete-Salat

  € 6,80    € 8,20

> Saure Kutteln mit 

Holzofenbrot

  € 2,80    € 4,20

> Hausgemachte 

Maultaschen mit 

schwäbischem 

Kartoffelsalat

  € 5,80    € 7,20

Dessert

> Grießschnitten 

mit heißen Zwetschgen

  € 2,80    € 4,20

Vorspeisen 

>  Leberknödelsuppe

  € 3,50

Hauptgerichte

> Saure Kartoffelrädle 

mit Spätzle

  € 5,50    € 7,50 

> Wurstknöpfl e 

geschmelzt mit Butter 

und Zwiebel, dazu Salat

  € 5,50    € 7,50

Dessert

> Schwäbische 

Zwetschgenknöpfl e 

 € 4,50

Walterichsweg 1 • 71540 Murrhardt 
Telefon 0 71 92 / 92 42 - 0 
Email: info@hotel-sonnepost.de

Öffnungszeiten am Schlemmerwochenende:
ab 11.30 Uhr durchgehend warme Schlemmerküche

Hauptstr. 1 • Murrhardt 
Telefon 0 71 92 / 5369

Öffnungszeiten am 
Schlemmerwochenende:
ab 9 Uhr durchgehend geöffnet

Rathausplatz 3 • Fornsbach
Telefon 0 71 92 / 54 01
Email: info@krone-fornsbach.de

Öffnungszeiten am 
Schlemmerwochenende:
Fr. bis So. 11.30 bis 14 Uhr, 
Fr. und Sa. 17 bis 21.30 Uhr, 
So. 17 bis  20.30 Uhr

Fornsbacher Straße 161 • Murrhardt
Telefon 0 71 92 / 90 23 90

Öffnungszeiten am 
Schlemmerwochenende: 
Fr. - So. 10 bis 22 Uhr 

Spielhof • Kirchenkirnberg
Telefon 0 71 84 / 27 11
Email: Drei-Birken@t-online.de

Öffnungszeiten am 
Schlemmerwochenende: 
Fr. bis So. 10 bis 22 Uhr 
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