. Das Meni ~

Wildkrauter-Blattsalate auf Salatherzen an Walnuss-
dressing mit gerdsteten Gaaten und Getreidekornern

Kremsuppe vom Markgréfler Barlauch mit warmem &chinkencanapé

- OC_

Fécher vom gegrillten Salzgraslamm-Riicken, aromatisch-wiirzige Thai-Llammsauce,

indisches Papad, Himalaya-BDasmatiduftreis, Gemiise

Menii komplett 58 € / ohne Suppe 54, €

oder
Spargel mit Medaillons vom Schweinefilet, .Sauce Hollandaise”, Kratzete

Menii komplett 60- € / ohne Suppe 56 €

oder
Medaillons vom Lachsforellenfilet mit Mandelblittchen in schaumiger
Butter gebraten, Schwenkkartofteln, Gemiise

Menii komplett 55- € / ohne Suppe 51- €

oder
Spargel mit ,Sauce Hollandaisc™ und Schwenkkartoffeln
Menii komplett 56- € / ohne Suppe 52.- €

9

,DBatida de coco” Partait, Erdbeeren, Mango, Ananas,
warmer &chokoladen-Brownie, Mangofruchtmark

Vorspeisen
Gemischte Salate der Saison

Wildkrduter-Blattsalate auf Galatherzen an Walnussdressing mit gebratenem
Speck & Croutons — oder  mit gerdsteten Gaaten und Getreidekdrnern

Lauwarmer Spargelsalat, Wildkréuter-blattsalate, Estragon-Gherrydressing
Auf Wunsch dazu schonend kaltgeréucherter Premium-Lachs

Suppen
Spargelkremsuppe, Spargelstiicke, gerdstete Gaaten und Getreidekorner

Kremsuppe vom Markgréfler Barlauch mit warmem &chinkencanapé

8,50
11~

15,50
+6,50

9,50



Die Teischgerichte Dort. € /K. Dort €

Gegrilltes Hahnchenbriistchen (Poulet), panierte Ananas und Banane, 28-
cxotische Thaicurrysauce, Himalaya-Dasmatiduftreis, Gemiise

JBarlauch-Cordon bleu”, Schweineriicken, Pesto vom Markgréﬂcr Barlauch, 28 -
gekochter Hinterschinken, wiirziger Bergkdse, Pommes frites, Gemiise

Medaillons vom Schweinefilet mit gebratenen Steinchampignons an 30, 2850
flambierter Cognac-Plefterrahmsauce, Spétzle, Gemiise

Wiener Schnitzel” von Kalbshiiftlemedaillons in Butterschmalz gebraten, 32 30,50
Dommes frites, Gemiise

Fécher vom gegrillten Salzgraslamm-Riicken, aromatisch-wiirzige Thai-lammsauce, 35 33,50
fritiertes indisches Papad, Himalaya-Basmatiduftreis, Gemiise

Separat servierte dunkle Bratensauce oder Rahmsauce 3-

Gegrillte Steaks von getreidegetiitterten argentinischen Freilandrindern

Rumpsteak mit gestossenem Plefter gegrillt, gerdstete Speckscheiben, 34,50
provencalische Rosmarin-Knoblauchjus, Spétzle, Gemiise

Rumpsteak ,Cafe de Paris™ an schaumiger Krauterbutter-Sahnesauce, 34,50
Dauphin-Kartoftelkroketten, Gemiise

Aus Fluss und Meer

Medaillons vom Lachsforellentilet mit Mandelbléttchen in schaumiger 39 30,50
Butter gebraten, Schwenkkartofteln, Gemiise

Spargel, gebratene Medaillons von Sankt Petersfisch und Lachsforellenfilet, 38 36550
,Sauce Hollandaise”, Schwenkkartoffeln

Weisser C%p@f‘%@] mit unserer traditionell hergestellten, handgeschlagenen ,Sauce Hollandaise”
aus Butler, Eigelb und Krauter-Weissweinreduktion

Spargel, .Sauce Hollandaise”, Schwenkkartofteln 32,
Spargel, dreferlet Schinken, ,Sauce Hollandaise™, Schwenkkartofteln 31,
Spargel, Medaillons vom échweinefilet, ,Sauce Hollandaise™, Kratzete 37- 3550
Spargel mit ,Wiener Schnitzel” vom Kalb, .Sauce Hollandaise”, Kratzete 38: 3650

Spargel, gebratene Medaillons von Sankt Petersfisch und Lachsforellenfilet,  38- 36550
Sauce Hollandaisc”, dchwenkkartoffeln

Der Mehrkostenaufwand bei Bestellung cines gemischten Salates als separaten Gang
anstelle des beinhalteten Gemiisebuketts betrigt 3,50 €



Vegetarische Gerichte

Spinat-Ricotta Tortelloni an kremiger dauce vom Markgréfler Barlauch, Gemiise
Spargel, ,Sauce Hollandaise”, Schwenkkartofteln
Frische Friichte in exotischer Thaicurrysauce, Himalaya-Dasmatiduftreis

Der klassische ,BPunte Gemiseteller” mit 6erlei Gemise, Krauter-Kartoffeln
und gebratenen Steinchampignons

Die hausgemachten Desserts

,Creme Brilée”, flambierte caramelisierte Bourbonvanillekrem, Friichte und Beeren
Creme caramel” (Karamelkopfle) mit Friichten und Beeren umlegt, &chlagsahne
Lauwarmer Rhabarberkompott mit marinierten Erdbeeren, kremiges Pistaziencis

Sorbetteller”, dreierlet Sorbets vom reinen Fruchtmark, Friichte und Beeren,
Saucenspicgel vom reinen Fruchtmark

,Salat” von frischen Friichten und Beeren mit kremigem Bourbonvanillecis

.DBatida de coco” Partait, Erdbeeren, Mango und Ananas, kleiner ofenwarmer
&chokoladen-Brownie, Saucenspicgel vom Mangofruchtmark

Der ,heisse Kaftectip®

Cafté aromatizzato ,Raffacllo”
Doppelter Espresso mit Kokosnuss-Mandellikor unter ciner Sahnehaube

mit weissen Schokoladenraspeln

Line &peisckarte mit den deklarierungspflichtigen Allergenen in unseren
Speisen erhalten &ie auf Nachfrage von unseren dervicemitarbeitern

21
32
23,
25,

8,50

9,50
11-
11,50

11-
12,

6,80



