Unser Gildemenu im Herbst

Frische Eierschwdmme mit Speck auf Niisslisalat
oder
Im Engadin gerducherter, garnierter "La Curuna" Lachs mit Dillsenf
oder
Hirschcarpaccio mit Steinpilzen
*hkk
Wildkraftbrithe Hubertus
oder
Frische Kiirbiscremesuppe mit Riesencrevette
L
Gebratene Rehschnitzel mit geschmortem Rotkraut, parfiimierter Birne,
karamellisierte Maroni und hausgemachte Spétzli
dazu eine Eierschwdmme-Preiselbeersauce
oder
Rosa gebratenes irlindisches Angus Beef Filet
mit Gemiisebouquet und Rosmarinkartoffeln serviert mit Portweinsauce
oder

Gebratener Seeteufel mit Mischgemiise, Eierschwammen, Rucola und Bratkartoffeln

*kkkk

Panna Cotta mit frischen Beeren
oder
Vermicelles mit Vanilleeis und Rahm
Fr. 75.00

Herbstkarte und Tageshits
SUPPEN
Wildkraftbrithe Hubertus
Frische Kiirbissuppe mit Riesencrevette
Hausgemachte Hummersuppe mit Cognac
VORSPEISEN
Niisslisalat mit frischen Eierschwdmmen und Speck
Herbst-Gnocchi-Pfanne mit Pilzen und Gemdise
Hirschcarpaccio mit Steinpilzen

HAUPTGANG

Geschmortes Gemsragout mit Pilzen, parfiimierte Birne, karamellisierte Maroni und
hausgemachten Spétzli

In Scheiben geschnittener Hirschriicken mit Gemiise und Bratkartoffeln mit einer
Eierschwamme-Preiselbeersauce

Gebratene Rehschnitzel mit geschmortem Rotkraut, parfiimierter Birne,
karamellisierte Maroni und hausgemachte Spétzli dazu eine Eierschwdamme-
Preiselbeersauce

Rosa gebratenes Entrecote auf Rucola mit Eierschwédmmen und Bratkartoffeln

Gebratenes Rehriickenfilet mit geschmortem Rotkraut, parfiimierter Birne,
karamellisierte Maroni und hausgemachte Spétzli dazu eine Eierschwamme-
Preiselbeersauce

Rehriicken reich garniert ab 2 Personen pro Person
DESSERT

Vermicelles mit Vanilleeis und Rahm
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