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Der Trachten aus Thier - Vigel -~ Figch unnd alletleny Kochwerk so vom
Kiichenmeister bereitet werden.
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ANNO DOMINI
Das urigste Schankhaus auf der Crdenscheibe

Adresse: Kiotzsther Hauptstrage 27 - 01109 Dresden
Zelefon: 0351 880 45 70
Sax: 0352 8902050
EMail: kontakt@annodomini.be
Web: wrw.annodomini.de - facebook: restaurant.annodomini
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Geid bewillkommnet-ibEniederen und-hochwoblgeborenen Leuth!

Siir Cuch die Jeit um 600 Anno suriicke dreben wir beut, und spapen und gaukeln auf dass Cuch die Stunde bei
uns nicht reut. Dermalen Mann und Weibe aus einem Becher soffen. Babeln, dies teuflisch Werkseug,
mwutden bei Tische nicht angetroffen. Auch teilte mit Tischnachbarn man LTeller und Messer. Nichstenliebe und
Sreundschaft war dereinst wohl besser. Cin Jedweder trug seinen Loffel von kleinauf am Leibe und gab
denselben erst ab, wenn die Welt nicht mebhr war seine Bleibe. Dag Siipplin man schliirfte aus der Schiissel
heraus, dag Dicke mit den Fingern man polkte daraus.

Bortreffliches brachten die Koche dermalen justande, Pragsen und Schlemmen gehorten jum guten Stande.
Nach Originalvezeptura aus jener eit bereiten die Speisen wir und hoffen, sie sein fiiv Cuch eine Augen- und
Gaumengier.

Die Kartoffel von Kolumbus wat noch nicht gebracht, wurde danach auch noch lange als Jusdpeis verlacht. Drei
Centurien miigsen noch vergeben, eb sie konnte in die Topfe eingieben. Deshalb auf selbige miigset Iht hier
verzichten, ebenso auf Cola, Fanta und dbnlichen Sesiffgerichten.

Das Riilpsen und Sorzen wat feine Lebensart, nach Altpastor Luther auch das Lieben und Spucken hernach.
TFedoch verrichtet dag Spucken nicht in der Schenken, Sonst wiirdet Ihr die Wirtsleuth kranken. Verziehet Cuck
dazu binaus auf den Mist, o auch die Sonstige Motdurft ju verrichten igt. Ob dieser Unbill jedoch unberdrosgen,
witd hernach wieder weiter gesoffen. So wat e, $o ist” 8 und [Agst uns fiir die Sukunft hoffen.

Mit erbobenem Singer und derben Strafen drobten dereinst die Kirchenvadter, waren jedoch meist undinsggeheim
die gchlimmsten Missetdter, wenn 8 ums Laster des Schlemmens, Wein- und Biertrinken ging. Wagser
predigen und Wein saufen it auch noch heute ein Wiberding.

Deshalben Ihr licben Jeitgenossen und guten Leuthe, vergesst einmal Computer, Jogging und Fastfood heute.
st vergniigt und trinkt besonnen und seid im Anno Domini willkommen.

Doch halt, noch ein Wort: Habt Iht hernach den Wanst Cuch vollgeschlagen, dass Cuch die Beine nicht mehr
kunnen tragen, dann 8t es hochste Seit gu gehen. Und hat es Cuch geschmecket und wart ufrieden Iht, $o traget
die Kunbde von unserer alten Schenke weiter durch die Lande, auf dass ein Tedwebder von uns erfiebr und ungd mit
geinem Besuch bedenke. Doch war dieg nicht der Fall, dann haltet” § Maul und sprecht nicht driiber, ansunsten
stebt Cuch der Knecht eing driiber.

3o sein genug der Wort gewechselt, lasset uns Taten sebhn:

Migde, Mundschenk, Truchsess jur Stell!
Schenktein, tigcht auf und beides schnell!
Srept nun und sauft, auf das es Cuch fromme, labe und wohl bekomme!

Nachdem nun mancherley Art vonn Speps unnd Trunck artiglich aufgeseiget ist,
pethoffen wir, dasy Ihr das rechte findet, sunsten sagts der Magd, $o det
Kiichenmenster, Truchsetsy oder Mundtschenk Cuch euer Beger fleissiglich
etfille unnd mite eigener Handt alles su Cuern rechtem LWoblgefallen herrichte.

War alles 3u Curem gnadigen Befallen, so kundets dem Volke, o immer Iht ach
geiet!

3t30 bebet an ju saufen unnd ju essen unnd pergesset
hernach das ordentliche Ruplpsen unnd Sorzen nicht!

Sageshurs fiir fremdgeitliche Wabrung: 1 Taler senn 1 Curo unnd 1 Silberling
gepn 10 Cent

Go Ibt wollet konnet IThr Becher und Kriige ermwetben. Aber gar Langfinget
metden die Hand abgeschlagen $o wie es ju unser Jent woblfeile Sitte walkr!

Alle Speisen werden von uns aus Grundzutaten hergestellt und sind, soweit wir das beeinflussen konnen, frei von Konservierungsstoffen und
meldepflichtigen - Zusatzstoffen. Ganz haben wir es aber noch nicht geschafft, deswegen gilt: 1 Farbstoff, 2 Konservierungsstoff, 3
Antioxidationsmittel, 4 Geschmacksverstirker, 5 Siifistoff, 6 Geschwefe%t. Wir verwenden Fleisch aus artgerechter Haltung. Die Liste der
Allergene und Zusatzstoffe ist separat ausgewiesen und kann bei den Magden und Knechten eigesehen werden.
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Dibe

' ANNO DOMINI - Briu

Keldschbpchen Pibr

Cibauer Swartypibt

Branntepin

QBhiskey aus dem Keltenland
Krauterbrannt

Obezbrannt (Obstler)
Kornbrannt (Klarer)

Bine
Weth (Met Honigein)

Obegpine (Obstwein)
Huusgpine rodt (roter HDausrein)

Huusvine wenp (weier Hauswein)

Schorle vom Wein

Sechte

Gekt und Champagner auf Anfrage

Mhoste, Safte

Allerlery Obesmbost, o Ibe wollet

Wagser

172 1 5 Zaler 1 Silbetlinge
1/1 1 9 Zaler 2 Silbetlinge
1/2 1 5 Zaler 3 Silbetlinge
1/1 19 Zaler 8 Silbetlinge
1/2 [ 5 Zaler 3 Silbetlinge
1/1 1 9 Zaler 8 Gilbetlinge

1/25 [ 5 Zalet
1/25 [ 5 Zalet
1/25 [ 5 Zalet
1725 [ 5 Zalet

1/4 1 6 Zaler 2 Silbetlinge
1/1 [ 18 Zaler 9 Silbetlinge
1/4 1 5 Zaler 3 Silbetlinge
1/1 1 16 Zaler 9 Gilbetlinge
1/4 1 5 Zaler 5 Silbetlinge
1/1 1 18 Zaler 9 Silbetlinge
1/4 1 5 Zaler 5 Silbetlinge
1/1 [ 18 Zaler 9 Silbetlinge
1/4 1 5 Zaler 3 Silberlinge

3/4 1 25 big 77 Saler

1/4 1 3 Zaler 3 Silbetlinge

1/4 1 2 Zaler 8 Silbetlinge
1/1 1 8 Zaler 4 Silberlinge
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Alin guots keafftigs Siipplin
Sein Suppen vonn Hennet
Lecker leichtes Diibnersiippchen

Knobelauchsiipplin
Knoblauchguppe mit saurer Sabne perfeinert

Sein kreftig Suben ponn Sleische
Deftige Sleischsuppe

8 Zaler 8 Silbetlinge
8 Zaler 8 Silbetlinge
10 Zaler 9 Gilbetlinge

Ain fein Sericht vonn Anren

Aprenkuchen mite fein Iwiffleflensch
Omelett mit kediftigem Imwiebelfleisch

Aprenkuchen mite Korngugemouss 13 Zaler 6 Gilbetlinge
Omelett mit Bemiise, Sonnenblumen und Sesamkornern

14 Zaler 8 Silberlinge

Allerlery Suspen

Hityig Bauerenbrodt mite krafftig Pratem
Warmes Brot mit hergbaftem Braten und Ei

Stennbrodt mite kas vonne Seberge
Haugbackenes Steinbrot mit kedftigen Kagevariationen

Otennbrodt mite fin wiirik Schwineschlegel 14 ZTaler 8 Silberlinge
Deftiger Schinken auf hausbackenem Steinbrot

Scbhiigslin mite guot frigh Salade unnd Kap 12 Taler 9 Silberlinge
Broger Salatteller mit Wiirghrautersauce u. Schafshise

Schiigslin mite frish Salade 14 Zaler 5 Silberlinge
mite Sruthen unnd Kap
Broer Salat mit Putenstreifen i u. Parmesankdise

Lecker rote Stuchten auf Steinbrodt
Stische Tomaten auf hausbackenen Brot

15 Zaler 8 Silberlinge
13 Zaler 9 Silbetlinge

11 Zaler 0 Silbetlinge
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Bonn Wildpret

‘Alletlery vonne Wildpret $o 3wi Manngbild eszen kunnen 45 Jaler 9 Silbetlinge
Qildplatte , Anno Domini” fiir 2 Personen

Wilbererspann mite blaumen Kreutychol

unnd deftig Knobdli 22 Zaler 9 Silbetlinge
Qildererpfanne mit Rotkohl und Knodel

Pratem vonne AWildt mite Cholriibgemous

unnd haidnisch NMudlin 25 Zaler 3 Silberlinge

Qilbbraten mit Rogenkobl und Spitsle

Allerlery Spenp vonn Slensch

Praten vonne Swine mite Cholriibgemous

unnd smalzic Nudlin
Gchweinebraten mit Rosenkohl und Spatzle

Rolle vonne Rinderi mite blaumwen Kreutschobl
unnd haitnisch Knodlin
Rinderroulade mit Rothraut und Knobdel

Riben mite Korngemous unnd deftig Nudlin
Schmweinstippe mit feinem Korngemiise und leckeren Spatsle

Owinebenn mite Chole vonne Saxonia unnd
haidnisch Knodlin 17 Zaler 9 Gilbetlinge
Beschmorte Schweinshaxe mit sachsigchem Schwarzhraut und Knobel

Kreftig Swiffleflensch mite Stennbrodt
Deftige Portion Imwiebelfleisch in pikanter Sauce im
hausgbackenen Brotlaib

Slepschpik vomm Neigtrkoch mite Allerley fuer i
Sleischspief fiir 2 Personen mit vielerlei Beilagen

Rauchfleiche in Laib vonne Brodt

mite Cholriibgemous
Kasgsler im Brotleib mit Rosenkobl

Rindergulasgceh mite blauwen Kreutschol unnd

Deftig Knodli

Rindergulasch mit Rothraut und Knobel

Schaufeli mite Chole vonne Saxonia unnd deftig Nudlin
Schiufele mit sichgischen Schwatskraut und leckeren Spitsle 27 ZTaler 2 Silbetlinge

19 Zaler 2 Silbetlinge

24 Zaler 9 Silbetlinge
18 Zaler 6 Silbetlinge

17 Zaler 8 Silbetlinge

45 Zaler 2 Silbetlinge

18 Zaler 9 Silbetlinge

24 Zaler 3 Silbetlinge

Sut starkung der Manneskraft

Bullenener mite Allerlen ju Spens 39 Zaler 2 Silberlinge

Bonn fein Sroschen

Schenckelyn vonne den Froschlyn im halven Dutzend 38 Zalet
1/2 Dutgend Stroschschenkel mit reichlich Beilagen

Bonn zam Vogelin

Lecker Henner mite Korngemous unnd feine Rise 17 Zaler 4 Silbetlinge
Krduterhabnchen an Korngemiise und deftigen Reis

Tranchen vonne Truthenner mite Rige vonne Oriente 18 Zaler 3 Silbetlinge
Setnes Pute-Pilzragout mit Reis

Sames Entelyn mite Allerley fiir Smwi 43 Zaler 9 SGilbetlinge

Krogs gebratene Cnte mit verschiedenen Beilagen fiir 2 Personen
Lecker Keul vonne Sang mite blauwen Kreutzchol

unnd deftig Knodli
Brofe Bansekeule mit Rothraut und Knodel

27 Zaler 8 Gilbetlinge

Lonn allerley Vischen

Bobhren vonne Jeiche gebacchen mite Korngemous
Bebratene Sorelle mit feinem Korngemiise und Reis
Tranchen vonne Hechtvische mite Strosel vonne Keen, 19 ZTaler 8 Silbetlinge

Semous vonne Korn unnd Rise
Hechtfilet mit Meerettichstreusel, Korngemiige und Reise

22 Zaler 2 Silberlinge

BVonn Suckerroerck unnd Confect
Ritze vonne Milchich mite Kerse unnd Jinamon
Briefbrei mit Kirschen, Sucker und Jimt

Seine Buchteln
Selbstgebackene Buchtel in Vanillesauice

7 Zaler 9 Silbetlinge
8 Zaler 5 Silbetlinge

Srosites vonne Vanil mite Pflaume 8 Zaler 7 Silbetlinge
Leckeres Vanilleeis mit heifen Pflaumen und Sabne
7 Zaler 9 Gilbetlinge

Rothe Bruetze mite Salse vonne QBam[
Seine rote Briitze mit Vanillesauce o oy
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