Abendkarte

Oktober/ November 2021

Knackiges

Bunter Marktsalat

serviert mit getrockneten Tomatenstreifen,
Oliven und suUsssaurem Gemuise

— zusatzlich mit Puschlaver Rohschinken

— zusatzlich mit «Holzen» Lamm-Leberli (CH)
— zusatzlich mit Steinpilzen und Onsen-Ei

Susanne Klemenz Ziegenfrischkase-Catalane
angereichert mit Fenchel-Salat, gerésteten Haselntssen und Birnen

Carpaccio vom «Holzen» Damm-Hirsch aus Enetbirgen
kombiniert mit Rotkabis-Salat, Marroni, Quitten-Puree und Apfelchips
— zusatzlich mit Herbsttriffel

Samiges mit Fisch und
Vegetarisches

Hokaido Kurbissuppe mit Amaretto

erganzt mit Steinpilzen und Kurbis-Kerndl

— zusatzlich mit Herbsttriffel

— zusatzlich mit «Holzen» Lamm-Milken

— auf Wunsch mit gebratener Entenleber (Frankreich)

Kirbis-Ravioli mit Salbei

abgeschmeckt mit brauner Butter, Sbrinz und Eigelbcreme
— zusatzlich mit gebratener Entenleber (Frankreich)

— zusatzlich mit «Holzen» Lamm-Milken

— zusatzlich mit Herbsttruffel

Lenzburger Randen in der Salzkruste
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abgerundet mit gelbem Thai-Curry, Tofu aus Widen und Schnittlauch-Gersten

- zusatzlich mit Zander-Filet (CH, wenn méglich wild vom Lago Maggiore)

— zusatzlich mit «Sous Vide» Forellen-Filet (Sattel)
— zusatzlich mit «Sous Vide» Swiss-Lachs aus Lostallo

Ich informiere ich Sie gerne Uber Zutaten in unseren Gerichten, die Allergien oder Intoleranzen auslésen kénnen.

Preise in CHF inkl. 7,7% Mehrwertsteuer, Bezahlung mit EC-Karte oder Post-Card
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«Rosmarin»-Fleischgerichte

Rindsfilet (SwissPrim) an kraftiger Barolo-Sauce

begleitet von Risotto mit Fermentiertem Knoblauch und Schmorrtebli

— auf Wunsch mit gebratener Entenleber

Geschmorte Haxe vom «Holzen» Lamm aus Enetblrgen an

Marroni-Réhrling-Jus, mit Kirbis-Kartoffelptree und Rahmsauerkraut

Getruffelte Appenzeller Brust vom Schwarzfuss-Huhn
serviert mit Rotkraut und Spinat-Semmel-Knddel

— zusatzlich mit Herbsttriffel

— anstelle Huhn mit «dry Aged» Holzen Kalbs-Kotelette

Rosmarins Probier-Menll

Geniessen Sie ein 5- oder 7-Gange-Menu und lassen Sie sich
von mir Uberraschen. Das Probierment kann ausschliesslich
tischweise bestellt werden. Eine rein vegetarische Variante ist
auf Vorbestellung maoglich.

Susses und Wirziges

Dreierlei Sorbets
angereichert mit saftigen Friichten und perlendem Prosecco

«Duo Rosmarin» — unser Klassiker
Créeme Catalane und Panna-Cotta vereint auf einem Teller

«Marroni» in verschiedenen Varianten
kombiniert mit Schokolade und Meringues

Rohmilchkase «Selektion Beeler»

Kaseteller mit funf bis sieben verschiedenen Schweizer Kasesorten,

ausgesucht von «Maitre fromager» Rolf Beeler

Ich informiere ich Sie gerne Uber Zutaten in unseren Gerichten, die Allergien oder Intoleranzen auslésen kénnen.
Preise in CHF inkl. 7,7% Mehrwertsteuer, Bezahlung mit EC-Karte oder Post-Card
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