
Oster-Menü
der Auftakt…

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

Mit Frühlingskräutern gebeizter Lachs
im Gurkensud mit Buttermilchgel, Pumpernickel, Granny Smith und Dill

     

das Zwischenspiel…
Cremesüppchen von Grünen Spargeln 

mit Belper Knolle und Sauerteigbrot-Croûtons

     

die Hauptsache…
Schonend gegartes Gigot vom Appenzeller Kräuterlamm 

an einem Knoblauchschaum mit konfierten Kartoffeln und Bohnen-Allerlei

Rosa gebratenes Kalbsnierstück an eleganter Morchelrahmsauce
serviert mit hausgemachten Bärlauch-Tagliarini und Frühlingsgemüse

In Nussbutter konfiertes Kräiliger Forellenfilet an Kamille-Beurre blanc
kombiniert mit Kartoffel-Frühlingszwiebel-Sauté und glasierten Vanille-Rüebli

Karamellisierte Tomaten-Tarte mit Bärlauch-Velouté,
 gebackener Polenta, gegrillten Zucchetti und einem Onsen-Ei im Rucola-Nest

     

der Ausklang…
Rhabarber-Cheesecake

mit Basilikumsorbet, Mandel-Crumble und geflämmtem Baiser

Süsse Spielerie
von Schokolade, Joghurt, Apfel und Pistazien

4 Gänge Menü: 3 Gänge Menü 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 % MwSt. - Herkunft: Kalb, Rind, Lamm: Schweiz; Lachs: Zucht Schweiz; Wolfsbarsch: Zucht Griechenland


