Dezember Abendkarte

BON MARCHE CLASSIQUE GOURMETMENU
82.- 99.- 104.-
Vorspeise Vorspeise Vorspeise
Salat vom Wagen Nusslersalat Bachforelle
16.- 16.- 21.-

Sie suchen aus, wir mischen zusammen

Vorspeise
P N

Mangold
18.-

mit Pochiertem Ei und Triffelschaum

Hauptgang
P e e i
Bohnen-Cassoulette
24.- / 34.-

allerlei von Hulsenfrlchten
mit Salbei-Bratkartoffeln

Hauptgang
P e e N
Wirsing
24.- / 34.-

Rahmwirsing mit Ingwer auf Steinmuhle-Polenta
und Wurzelgemdise

FreilandnUssler
mit gebratenem Speck
und Ei

Vorspeise
P e N

Noix de St.Jacques
20.- 7 16.-

Hotate Jakobsnusse auf Susskartoffel-Kurbisrosti
Klrbisessenz und Koreanderpesto

Hauptgang
NN
Egli
24.- / 37.-

gebackene Edlifilets im Appenzeller-Biertteig
Salzkartoffeln und hausgemachte Mayonnaise

Hauptgang
Angus Rindsentrecéote
39.-/45.-

0.150 kg 7 0.200 kg vom Holzkohlengrill
mit Pommes frites und Gemduse

leicht mariniert mit Nisslisalat, Wasabi-Mayonnaise
Rauchforellenmousse und sUss-saure Schalotten

Vorspeise
NN

Pochiertes Ei
18.-

auf Mangold mit Triffelschaum

Hauptgang

NN
Dorade

29.-/49.-

auf der Haut gebraten mit Bohnencassoulette
und Zitronenkonfitschaum

Hauptgang
Piemonteser Rindsfilet
36.- 7/ 49.-

vom Grill mit Siedfleisch auf Rahmwirsing
mit Ingwer und Wurzelgemuse




Niederamter Kaninchen

Ragout von dem Burgunderkaninchen
mit Taggiasca-Oliven
und Polenta

P S e

39.-

EURE BELIEBTESTEN GERICHTE

P e Ve

Holzen Angus Hackbraten

mit Kartoffelstock und Schmorgemuse

Kasewagen

Rohmilchkase von Affineur
Christoph Bruni

P S NV

9.-/14.-/18.-/22.-

Rindstatar

mit Toast und Butter

Tagesfisch

vom Big Green Egg
mit Gemuse

39.-

P e e g NN
28.- 24.-/32.-
DESSERT
P e e\
Crémebralée Hot Berry

mit Frdchten

b

Weinbegleitung

warme Waldbeeren
mit Fior di latte

Schokoladenkuchen

mit Passionsfrucht Panna Cotta
und Zitronensorbet

14.-

;a
v

verschiedene Glaces

6

Spannende Spirituosen

=
=
EEL

Alle Preise in CHF inkl. 8% Mwst
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