Vorspeisen und Suppen

Lauwarmer Hummersalat
mit Nussoelsauce und Mangostreifen

Rindfiletcarpaccio mit Balsamico und Parmesanflocken

Hummersiippchen
mit Cognac und Pfefferminze

Fenchelsuppe

mit oder ohne Seezungenstreifen

Fischsuppe ,Vera Cruz” mit Fischstreifen und Safran
Niisslisalat mit frischen Pilzen

Niisslisalat mit Ei

Griiner gemischter Blattsalat

Gemischter Salat

Vegetarisch

Gemiiseteller mit vielen marktfrischen Gemiisen

Capuns mit oder ohne Biindner Rohschinken , frischem Mangold

mit Kise und Rahm verfeinert

Aelpler Maccaronen mit Kartoffeln und Zwiebeln,

garniert mit gerdsteten Brotbrdsmel serviert mit hausgemachtem Apfelmus

Spaghetti mit Triiffelrahmsauce und gebackenen Bergkisewiirfel
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Seezungenspezialititen

Pochiertes Seezungenfilets
an Champagnersauce mit griinen Spargeln

Rix entre deux mer

Seezungenstreifen und Kalbsfleischstreifen mit Curry und Friichtegarnitur

Grillierte Seezungenfilets auf Safranspiegel
mit asiatischen Teigtaschen gefiillt mit Riesencrevetten

Ganze in Butter gebratene Seezunge
mit Kriutern, Blattspinat und Zitrone

Gebratene Seezungenfilets ,Bornholmes”
mit Tomaten, Champignons, Zwiebeln und Rauchlachsjulienne

Pochierte Seezungenfilets mit Hummerragout
an Sauternecréme und Gemiiseperlen

Fisch

Pochierte Balchenfilets auf Champagner-Rahmwirz

Gebratene Felchenfilets “Maison”
mit Zitronen- und Tomatenwiirfeln an cremiger Kriutersauce

Gebratene Eglifilets ,Provencale”
mit Tomatenwiirfeli, Knoblauch und Champignons

Paella Deluxe mit:

Coquille St. Jacques, Riesencrevetten, Calamares, Poulet und Safran

Als Beilage bei den Fischgerichten kénnen Sie wihlen zwischen:
Reis , Salzkartoffeln oder Bratkartoffeln
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Fleisch

Bauernbratwurst mit Zwiebelsauce und hausgemachter Rosti

Gebratenes Perlhuhnbriistchen auf Lauchbeet
mit Honigbalsamico und Basmati Reis

Schweins- oder Kalbscordonbleu mit Schinken und Kise gefiille 30.-
mit Gemiise und Pommes Frites

Kalbsgeschnetzeltes nach ,Lerche Art’
mit Cognac flambiert mit Morchelsauce und knusprig gebratener Rosti

Rindsfilet ,Rossini” mit gebratener Entenleber, zartem Marktgemiise
und Fendant Kartoffeln
ohne Entenleber

Lammecarré mit Baumnusskruste

auf hausgemachtem Tomatenkonfit, Portweinjus, zarte Gemiiseauswahl
und gebratene Kartoffelscheiben

Bei allen Fisch-, Fleisch- und Vegetarischen Gerichten servieren wir Ihnen auch kleinere
Portionen mit einer Reduktion von

Herkunft unserer Produkte

Siisswasserfische: Vierwaldstittersee
Meerfische und Meerfriichte: Bianchi Comestibles
Fleischwaren: Rindfleisch Argentinien, CH
Kalb und Schwein CH

Lamm Neuseeland
Gefliigel: CH, Ungarn

Gemiise und Friichte: Girtnerei Zurmiihle Weggis Rélli, Luzern
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