
 

 

 
 

 

 

 

SPEISEKARTE HÖLLENSTEINHAUS 
 

 

 

W-LAN: Höllensteinhaus Gast      Passwort: Willkommen123! 

Die Allergene und Zusatzstoffe einzelner Produkte können Sie bei unserem 
Servicepersonal erfragen oder einsehen. Alle Preise verstehen sich inklusive 
der gesetzlichen Mehrwertsteuer. 



SUPPE  
 
 

Melonen Gazpacho kalt 

Feta. Buchweizen-Crunch. Dill      8,00€ 

 
 

VORSPEISEN  
 
 

Kleiner Beilagen Salat        4,50€  
 
½ Avocado 
Sprossen. Mango. Miso. Geröstete Erdnüsse. 
Koriander. GepuIer Wildreis     12,00€ 



VORSPEISE 
 
 

Burrata 
Eingelegte Tomaten. Rucola 
Balsamico RedukQon. Grissini    13,00€ 
 
Kleiner Höllensteinsalat 
Kirschtomaten. Parmesan 
Mandeln und Balsamico VinaigreVe      9,00€ 
 
 

mit Ziegenkäse       + 3,00€ 
 
 
 



VORSPEISE 
 
 

Roastbeef kalt 
Kohlrabi. Liebstöckel Majo. 
BBQ – Papadums      16,00€ 
 
 

HAUPTGÄNGE 
 
 
 

Land. Lub Bio Currywurst 
Fries & Crunchy Zwiebeln    13,00€ 
 

Gebackene SchnitzelsQcks vom Strohschwein 
Kartoffel – Gurken – Salat. Preiselbeermajo 16,00€ 
 



HAUPTGÄNGE 
 

Nackenbraten  
Kartoffelknödel. Kümmelsauce 
NussbuVercrumble. Walnuss – Krautsalat  18,50€ 
 
Maishähnchenbrust 
Cafe de paris – Kartoffelcreme. 
Gebratener Blumenkohl. Gremolata   21,00€ 
 
FISCH  
 

Fish & Chips vom Saibling 
Gepickelte Zwiebeln. Kräuter Aioli 
Zitrone & Steakhouse Pommes    16,00€ 



FISCH 
Gebratenes Lachsforellenfilet 
Selleriecreme. Grüner Spargel. 
Apfel. Nori – Alge. Weißwein–Kräuter–Sauce  26,00€ 
  
 

HAUPTGANG VEGETARISCH 
 
 

Tagliatelle in Tomatensauce 
Zucchini. Kapern. Rucola. Parmesan   16,00€ 
 
 
 



SALAT  
Großer Höllensteinsalat      
Kirschtomaten. Parmesan 
Mandeln & Balsamico VinaigreVe   16,00€ 
 

Wahlweise mit… 
Ziegenkäse        + 7,00€ 
Maishähnchenstreifen     + 8,00€ 
Rinderstreifen       + 9,00€ 
 

AUFSTRICH  
Bunte Brotmischung 
BuVer Boys BuVer & Frischkäsedip      8,00€ 
 
 



 

POMMES FRITTES        6,00€ 
 
 

Wahlweise mit… 
   

Liebstöckel-Majo      je  + 1,50€ 
Kräuter Aioli      je + 1,50€ 
Preiselbeermajo      je  + 1,50€ 
Gepickelte Zwiebeln    je  + 1,50€ 
 
 
KETCHUP & MAJO SIND KOSTENFREI DABEI  
 
 



BROTZEIT 
 
Obazda m. roten Zwiebeln 
eingelegten Radieserln & Brezenstangerl    9,50€ 
 
Wurstsalat vom Leberkäse 
Essiggurken. Radieserl. Zwiebeln & Brot    9,90€ 
 
Schweizer Wurstsalat vom Leberkäse 
Bergkäse. Essiggurken. Radieserl 
Zwiebeln & Brot                 10,90€ 
 
 
 
 



 

BROTZEIT-BRETTL 
 
SüdQroler SpeckbreV  
Speck. Essiggurken. BuVer & Brot   15,00€ 
 
BrotzeitbreVl 
Landlub AufschniV. Bergkäse. Essiggurken 
BuVer von den BuVer Boyz Regen & Brot  18,00€ 

 
 
 



DESSERT  
 

EISKAFFEE ab 14Uhr  
Zwei Kugeln Vanilleeis von Philipp Hinkofer  
Sahne, Schoko-Raspeln & kalter Kaffee   8,20€ 
 
ErdbeerQramisu 
Weiße Schokolade. Limoncello. 
Kaffee. Basilikum       9,00€ 
 
Honigmousse Honig von der Bio Imkerei Schindler 
Heidelbeersorbet. BiVerschokoladen – Crumble. 
Zitronenthymian              10,00€ 
 



KUCHEN & TORTEN  
Wir beziehen unsere Kuchen und Torten für das Restaurant von Philipp Hinkofer aus Viechtach. 
Konditormeister in dri?er GeneraAon. Der Name Hinkofer steht für Qualität, Handwerk und TradiAon.  
 

PorQon Schlagsahne      1,50€ 
Stück Kuchen        4,40€ 
Stück Torte        4,70€  
 

WOHER KOMMEN UNSERE PRODUKTE 

BÄCKEREI SIRTL seit 1861 

Bäckerei Sirtl aus Viechtach. Wir stehen für Qualität, TradiJon und Frische. Die Qualität muss 
sJmmen, deswegen kommen in unsere Backwaren nur die besten Zutaten. Wir arbeiten mit 
selbst her gestelltem Natursauerteig, Mehl von heimischen Mühlen, frischen Hühnereiern, 
Kürbiskernen aus der Steiermark und weiteren hochwerJgen Produkten aus der Region. Doch 
das wichJgste ist die Zutat “Zeit“ dem Teig die Zeit zu geben sich aromaJsch zu enQalten und 
einen unverwechselbaren Geschmack zu entwickeln 



LAND.LUFT LEBERFING 

Unser Fleisch sowie die Currywurst beziehen Wir von dem Bio Bauernhof LandluV.  Mit 
unserem Biohof möchten wir zeigen, dass Veränderung möglich ist. Ja, unsere Tiere sind 
„Nutz“-Tiere – und trotzdem haben sie ein schönes und glückliches Leben, vom ersten bis zum 
letzten Tag verdient. Die Schlachtung wird ohne Stress und Angst für das Tier direkt auf der 
Weide durchgeführt. Hohe Qualitätstandards und handwerkliches können vervollständigt 
unseren Anspruch an uns selbst. „Nose to Tail“. 

BUTTER BOYZ REGEN  
 

Aus besten bayerischen Zutaten und bester allgäuer Fassbu[er, stellen wir auf authenJsch 
französische Art unseren Bu[er her. Regionalität und hochwerJg Zutaten für ein echtes 
Geschmackserlebnis machen unsere Bu[erwerksta[ zu einem einzigarJgen Ort. Handarbeit 
und Liebe zum Detail steht bei den Bu[er Boyz im Focus. Qualität die man schmeckt 
 
FRÜCHTE KÖLBL BISCHOFSMAIS 
 

Unsere Philosophie basiert auf dem akJven Umweltschutz und der Förderung der lokalen 
LandwirtschaV, indem wir bewusst auf kurze Lieferwege setzen. Qualität aus der Region. 
Unser Ziel ist es, Dir stets die beste Produktqualität zu bieten. Dies erreichen wir durch die 
enge Zusammenarbeit mit sorgfälJg ausgewählten Erzeugern aus Niederbayern und der 
Oberpfalz. Diese PartnerschaVen ermöglichen es uns, nachhalJge Anbaumethoden zu fördern 
und kurze Transportwege zu gewährleisten. GaranJe für frische und Geschmack. 



 
BIO EIER BAIER ANRBRUCK  
 

Unsere Bio-Eier stammen von glücklichen Legehennen, die in einem mobilen Hühnerstall auf 
saVig-grüner Weide leben – dort, wo die Natur zuhause ist. Im mobilen Stall leben die Tiere in 
kleinen Gruppen mit viel Licht, LuV und Bewegung. Sie können ihre natürlichen 
Verhaltensweisen ausleben – Scharren, Sandbaden, Picken, Ruhen. Das bedeutet für uns 
wahre Tierhaltung: respektvoll, transparent     und mit Jefem Verantwortungsgefühl. 
Regional. Bio. Mit Liebe. 
FISCHZUCHT FLOHR seit 1978 
 

Thomas Flohr mit Leib und Seele Forellenzüchter. Denn ihm geht es um seine Forellen 
und Saiblinge – und um ausgezeichnete Qualität. „Bei mir werden die Fische in reinem, 
keimfreiem Quellwasser gezogen“, erklärt er. Und er gibt den Tieren Zeit: Bis sich der 
Fisch vom Ei zum Speisefisch entwickelt hat, dauert es etwa 24 Monate. In der 
industriellen Aquakultur hingegen werde es mehr und mehr Standard, die Fische durch 
intensive Mast in fünf bis sechs Monaten zur Schlachtreife zu bringen. Und das macht 
für Thomas Flohr einen großen Unterschied: „Der Fisch entwickelt durch die längere Zeit 
feste Knochen und starkes Muskelfleisch.“ Einige Fische zieht er sogar über drei Jahre 
groß und bietet sie dann bratfertig oder gebeizt als Lachsforelle an – das sind dann die 
ganz besonderen Leckerbissen. 
 



 
BIO IMKEREI SCHINDLER HAIBACH seit 2007 
 

Imkerei mit Herz und Seele. Oberstes Gebot: „Die korrekte ökologische Bienenhaltung nach 
Biokreis-Richtlinien.“ Die Gewinnung und Abfüllung des Honigs wird so schonend wie möglich 
durchgeführt, dass alle wertvollen Bestandteile erhalten bleiben. Ihren Bio-Honig sowie eine 
Auswahl anderer Naturprodukte wie z. B. Kerzen und Bienenwachstücher können Sie 24/7 in 
dem Mini-Hofladen der Fam. Schindler (in Radmoos 28 a, 94353 Haibach) erwerben. 
 


