SAISONALE MENUVORSCHLAGE

JANUAR | FEBRUAR | MARZ

Gebackenes Randen-Carpaccio mit karamellisiertem Ziegenfrischkase,

Haselnissen und Kréutersalat

Kichererbseneintopf mit Gemise

Gewiirz-Couscous und SojajoghurtDip

Cebrannte Creme Grossmutterart mit Mandeln und Blétterteiggebéick
56.—

Blattsalat mit Kernen, Sprossen und Grissini

Gefilltes Schweinsnierstick mit Dérrfriichten und Rotwein-Jus

Kartoffelstock und Wurzelgemise

Apfelstreuselkuchen mit Vanilleglace

58 .~

Nusslersalat mit Speck, Ei und Crodtons

Clasierter Kalbsschulterbraten mit Calvados-Sauce

Kartoffelgratin und Markigemise

Zimtmousse mit Zwetschgen und Mandelkichlein

67 ~
Rindskraftbrihe mit Sherry, Gemiise und Schnittlauch

Cebratenes Zanderfilet mit Speckschaum

Kleine Kartoffeln und Sauerkraut

Dessertteller Seepark

Katalanische Creme, Milchschokoladenmousse, Frichtespiesschen, Vanilleglace

09 .~



Nusslersalat mit Speck, Trauben und Pilzen
Pastinakencremesuppe mit Rauchlachs

Niedertemperatur gegarte Rindshuft mit Bearner Sauce und Jus

Rostikroketten und Markigemise

Panna cotfta mit Beerenkompott und Brownie

81.—-
Variation vom Saibling mit Reffich, Roggenbrot und Krautersalat
Schwarzwurzelcremesuppe mit Triffelschoum und Baumnissen

Am Stiick gegarter Kalbshohriicken mit Portwein-jus

Rosmarinkartoffeln und Wurzelgemiise

Maroniterrine mit eingelegten Cranberries und Schokoladenglace

Q2 .~



APRIL | MAI | JUNI

Karotten-Ingwersuppe mit Gemise-Samosa und Sesamschaum

Spargelrisotto mit Taleggio

Mini-Karotten und Bérlauch

Panna cotta mit Erdbeeren und Brownie

50.-

Frihlingssalat mit Beluga-linsen und Feigensenf-Dressing

Schweizer Pouletbrust gefillt mit Ricotta und Spinat

Tessiner Polenta und gebratene Zucchetti mit Thymian

Gebrannte Creme Grossmutterart mit Mandeln und Blatterteiggebéick

63.~
Grine Spargelsuppe mit Alpenblitenschaum

Roastbeef vom Black-AngusRind mit Jus und Bearner Sauce

Rostikroketten und Markigemise

Lauwarmer Schokoladenkuchen mit Mango und Himbeersorbet

/4.~

Rauchlachstartartar mit Sauerrahm und Dill,

Krautersalat und geréstefem Focaccia

Lammnierstick mit Krauterkruste und provenzalischer Sauce

Frohlingskartoffeln und grinem Spargel

Erdbeer-Tiramisu
/76.—



Frohlingssalat mit Spargeln und Erdbeeren
Morchelsuppe mit Cognac-Schaum

Rindsfilet mit Barlauch-Hollandaise und Jus

Kartoffel-Kréuterterrine und Markigemise

Rhabarber-Streuselkuchen mit Erdbeerglace
2.~

Gebeizte Lachsforelle mit Spargeln und Haselnissen
Rindskraftbrihe mit Sherry und Gemisestreifen

Am Stiick gebratenes Kalbssteak mit Morchelsauce

Tagliatelle und Markigemise

Erdbeerquarkschnitte mit Schokoladen-Ganache und Vanilleglace
Q8 .-



JULI | AUGUST | SEPTEMBER

Ramato-Tomaten mit Schangnauer Biffelmozzarella

gerdsteten Pinienkernen und Kréutersalat

Planted Chicken-Curry mit Gemiise

Basmatireis und Papadam

Dreierlei Saisonsorbets mit Friichten

52~

Gazpacho mit Crostini, Chorizo und Fefa

Gebratenes Pouletschenkelsteak im Speckmantel mit Barbecueus

Susskartoffel-Frites und Ofengemisse

Fiskaffee mit Willisauer Kirsch und Schlagrahm
56.-

Bunter Blattsalat mit Gemisestreifen, Beeren und Alpenbliten

Schweinsfilet-Piccata mit Marsala-jus

Safranrisotto und Auberginen-Peperoni-Gemiise

Pochierter Pfirsich mit Vanillecreme und Himbeersorbet

64 .~

Melonenvariation mit Bindner Rohschinken

Portwein und Kréutersalat

Wolfsbarschfilet mit Oliven-Kréuter-Vinaigrette

Fregola Sarda mit getrocknefen Tomaten und gebratenen Zucchetti

Vanilleglace mit frischen Beeren und Meringue-Streusel
/1=



Rinds-Carpaccio mit Parmesan, gebratenen Pilzen und Rucola
Melonenkaltschale mit Portwein und Minze

Kalbshuftmedaillon im Rohschinkenmantel mit Jus

Limonenquark-Gnocchi und konfierten Cherry-Tomaten

Joghurtmousse mit Aprikosen und Schokoladenstreusel

1.~
Vitello fonnato mit roten Zwiebeln, Kapemépfeln und Kréutersalat
Weisse Tomatensuppe mit Oliven-Tapenade und Basilikum

Entrecdte vom Black-Angus-Rind mit Portwein-Jus

Risoffo mit Zitrone und glasierten Kefen

Kokos-Schokoladenkuchen mit Bananenragout und Mangosorbet

Q8 .-



OKTOBER | NOVEMBER | DEZEMBER

Humus mit Olivendl,

mediterranem Gemise und Pita-Brot

Risotto mit Pilzen und Mascarpone,

Kirbis, Rosenkohl und Parmesan-Chips
Llauwarmer Schokoladenkuchen mit Zwetschgen und Vanilleglace

52.—

Blattsalat mit Kirbis und Kernen

Geschmorte Rindfleischstreifen Stroganow mit Sauerrahm und Essiggurken

Tagliolini und Bohnen

Cluhwein-Carmelkspfli mit Orangensalat und Pistazien
58~
Kirbissuppe mit Maroni und Amaretti

Gebratene Pouletbrust im Speckmantel

Risoffo mit Zitrone und Wurzelgemiise

Lebkuchenmousse mit Glihwein-Bire und Schokoladen-Ganache

02~

Rubiger Lachsforellenfilet mit Zwiebel-Chutney

Venere-Reis und Rahmlauch

Am Stiick gebratenes Rinds- und Kalbsfilet mit Bearner Sauce und Jus

Kartoffel-Kréuterterrine und Markgemiise

Passionsfrucht-Eisparfait mit Schokoladenkuchen und Mangosalat

Q8 .-



Nusslersalat mit Wildschweinschinken und frischen Feigen
Topinambursuppe mit gebratener Krevette und Orangenschaum

Glasierter Kalbsschulterbraten mit Calvados-Sauce

Rostikroketten und Rahmwirsing

Vermicelles mit Meringue, Vanilleglace und Schlagrahm

/8.~
Cebratene Black-TigerKrevetten mit Kirbismousse, Ingwer und schwarzem Sesam
Risotto mit Pilzen und Mascarpone, Kirbis, Rucola und Parmesan-Chip

Am Stiick gegartes Hirsch-Enfrecate mit Sauserrahmsauce

Kartoffel-Krauter-Terrine mit Rosenkohl

Toblerone-Mousse mit Birensalat und Sauerrahmglace

5.~



