HOTEL - RAUM - KULINARIK
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Rassiges Rindstatar mit temperiertem Eigelb
begleitet von Wasabimousse, Erbsen-Gazpacho und Reiscracker

Mit Frihlingskrdutern gebeizter Lachs
im Gurkensud mit Buttermilchgel, Pumpernickel, Granny Smith und Dill
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doas Jischenspiel...

CremesUppchen von Grinen Spargeln
mit Belper Knolle und Sauerteigbrot-Crolitons
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\( ' Schonend gegartes Gigot vom Appenzeller Krduterlamm

\\ ! an einem Knoblauchschaum mit konfierten Kartoffeln und Bohnen-Allerlei
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g Q' '36 Rosa gebratenes Kalbsnierstiick an eleganter Morchelrahmsauce
- %«’J/ serviert mit hausgemachten Bdrlauch-Tagliarini und Frihlingsgemuse
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,/ In Nussbutter konfiertes Krailiger Forellenfilet an Kamille-Beurre blanc
=g kombiniert mit Kartoffel-Frihlingszwiebel-Sauté und glasierten Vanille-Riebli
w

= A.. Karamellisierte Tomaten-Tarte mit Bdrlauch-Velouteé,
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4 = ...  gebackener Polenta, gegrillten Zucchetti und einem Onsen-Ei im Rucola-Nest
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Rhabarber-Cheesecake
mit Basilikumsorbet, Mandel-Crumble und geflammtem Baiser

Susse Spielerie
von Schokolade, Joghurt, Apfel und Pistazien

4 Gange Men(: 3 Gange Menl ohne Suppe:

mit Kalb oder Lamm CHF 79.00 mit Kalb oder Lamm CHF 72.00
mit Forelle CHF 76.00 mit Forelle CHF 69.00
Vegetarisch CHF 63.00 Vegetarisch CHF 57.00

Alle Preise in CHF und inklusive 8.1 % MwsSt. - Herkunft: Kalb, Rind, Lamm: Schweiz; Lachs: Zucht Schweiz; Wolfsbarsch: Zucht Griechenland



