Menuvorschlige zum Kombinieren - Friihling 2026 w a s s e r s C h I O s s

Inzlingen

Menuvorschlage

zum Kombinieren - Frihling 2026

Ab 15 Gésten konnen Sie gerne aufierhalb unserer a la Carte ein Menu zusammenstellen. Wir bitten um die
Auswahl eines gemeinsamen, einheitlichen Menus fiir alle Giste. Gerne beriicksichtigen wir selbstver-

stdndlich auch Vegetarier, Veganer oder Sonderwiinsche vor Ort nach Absprache im Vorfeld.

Vorspeisen Preis/ €
In Espresso gebeizter Loup de Mer, Créme fraiche, marinierter Romanasalat 24,00
In Kokos gebratenes Wachtelr6llchen, Chilimayonaise, Avocadosalat 23,00
Gebratene Gamba auf griinem Spargel in Vinaigrette 24,00
Ziegenfrischkise-Stick auf lauwarmen Kirschtomaten, Wildkréutersalat (vegetarisch) 19,00
Kichererbsenhummus, gehobelter griiner Spargel, Radieschen, Kopfsalat (vegan) 17,00
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Zwischenginge Preis/ €
Gebratener Pulpo auf lauwarmem Kartoffelstampf, 24,00
eingelegte Rote Zwiebel, griines Olivenol

Griiner und weifler Spargel, Sauce Mousseline mit Schwarzwilder Schinken 23,00
Pilzraviolo, sautierter Radicchio, Nussbutter und gehobelter Parmesan (vegetarisch) 21,00
Weiflweinrisotto auf Spinat und Bérlauchpesto (vegan) 19,00
Suppen Preis/ €
Spargelcremesuppe 17,00
Thaicurryschaumsiippchen mit Shiitake-Pilzen (vegan) 15,00
Rinderkraftbrithe mit Miniravioli 14,00
Gebratene Gamba in Knoblauch-Vanille-Siippchen 24,00
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Hauptgerichte Preis/ €
Glacierte Kalbshaxe, eigene Jus, Réstgemiise, Romische Nocken 39,00
Rosa gebratene Lammbkeule, Barlauchpesto, Jus, Pilze und Risotto 41,00
Franzosische Label Rouge Poulardenbrust, Spargel Mailander Art und Kartoffelgnocchi 42,00
Im Ganzen gebratenes Rinderfilet, Burgundersauce, 51,00
Junge Erbsen, Frithlingslauch, Kartoffelgratin

Gebratener Heilbutt, Wachtelspiegelei, Frithlingskrauterfond, Salzkartoffeln 48,00
In Currydl sautierte Gemelli, Pilze, wilder Broccoli und Kokosschaum (vegan) 29,00
Desserts Preis/ €
Erdbeermascarponeparfait, Rhabarberkompott, Mandelnougatine 13,00
Vanille-Topfencreme auf Rhabarberkompott, Hafer-Nuss-Cranola 14,00
Pina Colada-Sorbetto mit gebackener Banane 11,00
Sacher-Schnitte auf Himbeercoulis und Vanilleeis 16,00
Panna Cotta von der Zartbitterschokolade, Haselnusscrumble, Himbeersorbet (vegan) 14,00
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