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Vorspeisen

BLATTSALAT

Frischer Blattsalat | Saisonale Garnitur | Hausdressing

GLARE SALAT

Randen | Zitrusfriichte | Blattsalate | Zwiebeln | Feta | Honig-Orangensauce

BLATTERTEIGPASTETCHEN

Kalbsmilken | Champignons

RINDSTATAR Klein 24 | Gross 36

Fein gewdlrzt | Brioche | Chicorée-Schiffchen | mild - mittel - scharf

BOUILLON MIT FLADLI

BLUMENKOHLCREMESUPPE

Truffeldl

Hauptginge

RINDSFILET 150g 60 | 200g 68

Eine Beilage inklusive

BEILAGEN
Glaré Fries | Marktgemuse | Wedges | St. Galler Kartoffelpuree | je Beilage

SAUCEN

Beurre blanc | Pfefferrahmsauce | Rotweinsauce

BOEUF BOURGUIGNON

Franzdsisches Rindfleisch-Schmorgericht | Maistaler | GemUse




GESCHNETZELTE KALBSLEBER

Zwiebeln | Krauter | Butterrosti

KALBSKOTELETTE 320G

Rotweinsauce | St. Galler Kartoffelplree

KALBFLEISCHROLLCHEN

Safranrisotto | Gemise

LOUP DE MER

Soya-Beurre-blanc | Salzkartoffeln | Blattspinat

POULETBRUST IN CORNFLAKES

Karotten-Aprikosencurry | Oliven mit Karamell | Jasminreis

KNUSPRIGE ZANDERSTUCKE IM BIERTEIG

Tatarsauce | Glaré Fries oder Salat

TAGLIATELLE AL TARTUFO

Cremesauce | Triffel

KARTOFFEL-GNOCCHI
Salbeibutter
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Fiir die kleinen Chefs

CHICKEN NUGGETS 14
Pommes frites

WIENERLI 8
Pommes frites

KALBSSCHNITZEL 18
Nudeln

Dessert

LAVACAKE MIT BURBON-VANILLEGLACE 15
FRUCHTEGRATIN MIT ERDBEEREGLACE 14
ZUGER KIRSCHTORTE 14

GEBRANNTE CREME NACH GROSSMUTTERS ART 10
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