
 

 

 

 

Willkommen bei „ Schranks“ in Peuerbach! 

 

Allergeninformation 
 

A -Glutenhaltiges Getreide  B-Krebstiere  C -Ei  D-Fisch  F- Soja  O -Sulfite  P – Lupinen  G- Milchprodukte  H-Schalentiere  L-Sellerie  M-Senf  N-Sesam  R-Weichtiere  

Gemäß Verordnung sind die oben stehenden EU-Allergengruppen in der Speisekarte zu kennzeichnen. 

 

In unseren Salaten können die Allergene G l M enthalten sein. Unsere Biere und Weine enthalten die Allergene A O. 
 

Für unsere jungen Gäste 
 

Kinderwiener oder kleine Schinkenkäseröllchen mit Pommes frites      6,5o 

 

Nudelteller an Wildrahm und Preiselbeerfrucht           6,9o 

 

Grillwürstel mit Pommes frites und Ketschup          4,9o 

 

„ Fish and chips „ Fischstäbchen gebacken, dazu Pommes frites       6,9o 

 



 

 

  
„ Gschpusi „  vom Oberspachinger Schofkassalat und 
an Peuerbacher Rehrücken, an Peiselbeer-Joghurt          8,9o 

   
  „ Mein Herbstsülzerl „ vom Reh, Gemüse und Schwammerl, an 

Walnussessig-Aspik, Rucola, Kernöl und Apfelessig           6,9o 

   
  Hirschrücken-Carpaccio, vom Innviertler Dammhirsch, an  

Himbeeressig, Olivenöl und Parmesan          10,9o 
 

 

 

  Traditionelle Wildrahmsuppe an gerösteten Brot und Gemüse       4,9o 

 
Gebackener Rehleberknödel, an kräftiger Rindssuppe mit Chili,         

Kräuterseitling und Suppengemüse            4,5o 

 
Hausgemachtes Rehbeuscherl an Semmelknödel und Gemüse         7,9o 

              als Vorspeise ohne Knödel        5,9o 

 

Kräftige Rindssuppe an hausgemachten Kräuterfrittaten       3,5o 

 
 

http://www.eferdinger.landl-erdaepfel.at/index.htm


 

 

„ Kärntner Steinpilznocken „  an Butter, Gemüse, Kürbiskernen und Salatteller   12,9o 

 

  „ Wilde Beilagen „ Semmelknödel, Kroketten und Spätzle, an kräftiger       
  Rotweinsauce, Preiselbeerfrucht,  dazu ein Blaukraut        10,9o 

 

Schranks klassischer Hirschbraten an kräftiger Rotweinsauce,  

  dazu einen Semmelknödel, Kroketten und Blaukraut        15,5o 

 

  Unser g`schmackiges Steirisches Wildragout, an Riesling und Gemüse,   

  dazu einen Kürbis-Serviettenknödel, Kroketten und Blaukraut      13,5o 

 

  An Peuerbacher Rehbraten vom Schlögel, an Preiselbeer-          
  Mostsauce, dazu Kräuterspätzle, Kroketten und Salatteller       15,9o 

   

^  Gebratene Flugentenbrust, an eigener Sauce, dazu einen  

  Semmelknödel, warmes Most-Selchkraut und  Landlerdäpfel      17.9o 
 

  Medaillons vom Hirschfilet, mit Cafe de paris Butter überbacken, 

   an Whisky-Schokosauce, dazu Erdapfel-Kräuterstampf und Herbstgemüse    23,9o 
 

  Wildschweinfiflet „ Saltimbocca „ an Speck und Salbei, dazu  

  dazu ein Süßkartoffelpüree, glacierte Maroni und Karotten-Kohlgemüse    20,9o 
 

   Meine „ Reispfanne „ Fasanenbruststreifen an Kürbis-Wildrahm, Reis, 
Kohlsprossen und Speck, dazu einen Salatteller ( auch Vegetarisch möglich )    17,9o 

 



 

 

Schranks „ Wildererpfanne „ Spitzen vom Hirsch- und Wildschweinfilet, 
an allerlei Gemüse und Wildrahm, dazu einen Salatteller        14,9o 

auch vegetarisch möglich            12,9o 

 

Unser Krautfleisch vom Peuerbacher Reh, an Paprika, mit  
Semmelknödel, Eferdinger Landlerdäpfel und Salatteller       12,90 

 

Nüsschen vom Peuerbacher Reh-Kaiserteil, an Kräuterrahm,  
Butternudeln, Kroketten und Salatteller          16,9o 

 

  Steirischer Backhenderlsalat, an Kürbiskernen und Kürbiskernöl     10,9o  

 

  A knuspriges Wiener Schnitzel vom Schwein, dazu gibt’s         
  Butterreis, Eferdinger Landlerdäpfel und an Salatteller       10,9o 
   

^  Schranks klassische Grillplatte, Gegrilltes von der Pute, Schwein  

  und Rind, dazu Pommes frites, Kräuterbutter und Gemüsebukett     13,9o 
   

  Gebratene Schweine-Medaillons an Kräuter-Pfeffersauce, dazu ( G F L M O  ) 
  Butterspätzle, Kroketten und herbstliches Gemüsebukett       15,2o 

 

  Vom Schulterblock gebackene Schinken-Käseröllchen,  
dazu Pommes frites und einen Salatteller( A C G )          9,2o 

 

 Alle unsere Speisen können auch in kleinen Portionen bestellt werden. 

 



 

 

 

 
Schinken-Käseplatte 

 mit feiner Garnierung      8,9o 

 

 Knusprige Leber- oder Bratwurst 
 mit Sauerkraut und Landlerdäpfel    7,5o 
 

 Ungarisches Saftgulasch 
 mit Gebäck        8,9o 
 

 Frankfurter oder Debreziner 
 mit Senf, Kren und Gebäck     3,7o 

 oder mit Gulaschsaft      5,9o 
 

 Essigwurst 
           an Zwiebel und Tomate               4,9o 

 

 Schweizer Wurstsalat  
 mit Zwiebel, Tomate, Paprika und Gebäck  7,9o 
 

 Gebäck oder Salzgebäck     1,2o 

 Knoblauchstangerl      1,5o 
 

 
  

 

Unsere Nachspeisen 

Eispalatschinke  

mit Vanilleeis, Schlagobers,  

Schokosauce     6,5o 

 

2 Marillenpalatschinken  

mit  Omas Marillenmarmelade  4,oo 

 

„ Topfen-Duett „  

Chessecake und Topfennockerl, an 

frischen Früchten    6,9o 

 

Warmes Schoko-Törtchen  

dazu Schokosauce und Vanilleeis  5,9o 

 

Vanille-Rosenblüten-Parfait 

an frischen Früchten     6,5o 

 

  

 




