Trehe Wethnachten

24. - 26. Dezember 2019

MENU

Karottencrémesuppe
mit Sot-I'y-laisse und Sauerrahm

*kk

Duo von Swiss Alpine Lachs mit
Estragon-Emulsion, Avocado und Orange

*kk

Sautiertes Seeteufelfilet
mit Haselnuss-Selleriemousseline,
Triffel-Beurre Blanc und Wintergemuse

oder

Am Stlck gegartes Zurzibieter Kalbsnierstiick

mit kraftigem Waldjus, Chianti-Risotto
und Wintergemuse

*k*k

Lukullus Toértchen mit karamellisierter
Ananas, Baileysparfait und Blutorange

4-Gang Menu komplett

WEINEMPFEHLUNG

St. Valentin Sauvigon Blanc 75 cl
Kellerei St. Michael, Sudtirol 1dl

Campaccio Collezione Rosso IGT 75 cl
Fattoria Terrabianca, Toskana 1dl

14

52

52

15

93

71
10

93
14

CHOICE

Nusslisalat
mit Speckstreifen, Crodtons,
gehacktem Ei und Triffelvinaigrette

Kurbiscrémesuppe
mit ZimtcroGtons und Kirbiskerndl

Hausgemachte Maccaroni Cinque Pi
mit grillierten Irish Rindsfiletwiirfel

Tortellini gefillt mit einer Mischung
aus Steinpilzen und Ricotta,
dazu Parmesanspane und Sauce Vierge

Wirziges Tatar vom Swiss Bio-Rind
mit knusprigem Toast

Irish Black Angus Rindsfilet 250g
mit Café de Paris
Pommes frites und Blattspinat

Wiener Schnitzel vom Schweizer Kalb
buntes Gemiise und Pommes frites

Swiss Beef Burger
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180g Swiss Beef in einem Butter-Brioche-Bun,

Espresso-BBQ-Sauce, Coleslaw, Tomaten,

Speck, Bergkdse und Pommes frites

Zircher Geschnetzeltes vom Kalb mit
Champignonrahmsauce
und knuspriger Butterrosti
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