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Lassen Sie sich verwdhnen

Bei all unseren Menuivorschlagen achten wir auf beste Qualitat, eine regionale Produkteauswahl
und die Beriicksichtigung lokaler Lieferanten.

— e ¢ Bei den Vorschlagen mit diesem Hinweis verwenden wir von A bis Z nur biologisch angebaute

v B ',,
\l@’:if & Produkte.

Finden Sie in unserer Auswahl den passenden Menivorschlag noch nicht? Ab Seite 10 finden Sie

unser Meni-Puzzle, aus welchem Sie sich ein Meni nach Ihren Wiinschen individuell

zusammenstellen kénnen.

Deklaration der Frischprodukte

Metzgerei Merat
6023 Rothenburg

Bio-Uelihof
6030 Ebikon

Mundo AG
6023 Rothenburg

Seinet Comestibles
6003 Luzern

Regiofair
6248 Alberswil

Gultig ab 01.03.2018

Geflugel
Rind
Kalbfleisch
Schwein
Lamm

Geflugel
Rind
Kalbfleisch
Schwein
Lamm

Milch
Kase
Eier
Frichte
Gemdise

Fisch

Milch
Kase
Eier
Frichte

Alle Preise inkl. MWST.

CH / aus unserer Region
CH / aus unserer Region
CH / aus unserer Region
CH / aus unserer Region
CH / Neuseeland / Australien

CH
CH
CH
CH
CH / Neuseeland / Australien

aus unserer Region
CH/F/I

CH

CH/EU

CH/EU

CH / aus unserer Region

CH / Bio aus unserer Region
CH / Bio aus unserer Region
CH / Bio aus unserer Region
CH / Bio aus unserer Region

2112



Apérovorschlage kalt

o —

——

Gerdstete Bio Mandeln
an pikanter Chilisauce

Gerollte Canapés
und Bruschetta Happchen

belegt mit Rohschinken, Blindnerfleisch, Rauchlachs
Mostbrockli, Kase, Frischkase, usw.

Schalchen oder Shotglaser (ab 10 stiick pro Sorte)

e Geraucherte Entenbrust, Orangenkonfit

¢ Roastbeef mit Triiffelcreme und Rucola

e Gebeizter Rauchlachs mit Wasabischaum

e Borretane Zwiebeln mit Rohschinken

e Mango-Papayasalat mit Pfefferminze-Frischkase

Kasestiicke aus Innerschweizer Kaserei

mit Trauben

«Domus Consilii»-Apéro

e Schinkenrélichen gefillt mit Entlebucher Rauchschinken,
Frischkase, gehackte Eier

Pikantes Rindstartar auf einem gerdstetem Tartaren-Brotchen
Rosmarin-Oliven Muffins mit Sardellenbutter

Gefillte Eier mit Thunfischmousse oder Zucchini-Dill-Creme
Grissini umwickelt mit Rohschinken, dazu Gorgonzola-Dip
Schinkentatschli, Innerschweizer Alpkase auf Birnenbrot

Alkoholfreie Krauterzauber-Bowle

hergestellt aus klostereigenen Krautern

aus unserer Gartnerei

. , . nggi’o Sl\}?
Bio-Apérovorschlage kalt e
e Zucchettirdlichen gefullt mit Oliven-Rohschinken
Gebeizter Rauchlachs mit Dill-Meerrettichschaum
Tomaten-Mozzarellaspiessli mit Basilikumpesto
Ziegenfrischkase mit hausgemachten Sesam-Grissini
Ei gefillt mit Zucchettimousse

Glltig ab 01.03.2018 Alle Preise inkl. MWST.

pro 50g

pro Stick

pro Schale

pro 100g

pro Person

pro Person

pro Stick
pro Stick
pro Stiick
pro Stuck
pro Stick

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF
CHF
CHF
CHF
CHF

4.30

3.50

3.50

3.50

17.50

6.50

5.00
5.20
3.80
3.80
3.00
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Restaurant pIo nobis

Apérovorschlage warm

Hausgemachte Arancini-Ballchen mit Pilzen

Falafel-Tatschli mit Joghurt-Gurken-Sauce

BBQ Meat Balls

Hackfleischballchen mit Barbecuesauce im Porzellan-Schélchen

Hausgemachte Poulet-Mignon-Spiessli
Sweet & Sour

Mit Kase Uberbackene mexikanische
Tortilla-Chips und Guacamole-Sauce

Feigen im Speckmantel mit frischem
Ziegenkase

Panierte Riesencrevetten mit Pankomehl
"Japan Style"

Zwei Saucen zum Dippen *

pro Stick

pro Stick

pro Stick

pro Stuck

pro Portion

pro Stiick

pro Portion

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

3.50

1.80

2.80

3.00

2.30

3.50

6.50

*) 2-3 verschiedene Saucen, wie zum Beispiel: Curry-Mayonnaise, Knoblauch-Mayonnaise, Ketchup-Zwiebelsauce,

Tatarsauce, Cocktailsauce, stiss-saure Sauce

Glltig ab 01.03.2018 Alle Preise inkl. MWST.
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http://www.dastrueffelschwein.ch/2015/05/06/zucchetti-taetschli-mit-joghurtsauce/

Business-Lunch

Lunch 1

Blattsalat mit Sprossen

gerdsteten Kernen und Hausdressing
*k%

Gebratene Pouletbrust

im Rohschinkenmantel, Marsalajus
Rucolarisotto und Saisongemiise

k%

Friichte Muffin mit hausgemachter Vanilleglace

Lunch 2

Feigentarte mit Saisonblattsalat
und knusprige Parmesanspane
*k%

Rosa gebratenes Roastheef
Sauce Béarnaise

Pappardelle

Saisongemiise

*kk

LHangop“ mit Rosinen und Baumnusskokant

Lunch 3

Krauterschaumsuppe

*k%

Im Ofen glasierter Schweinsbraten
JKloster Art*

Kartoffelpuffer

Saisongemiise

k%

Toblerone-Mousse

Lunch 4
Karotten-Ingwersuppe

k%

Gebratenes Felchenfilet im Rohschinkenmantel mit Rotweinsabayon

Risotto
Saisongemiise
*k%

Dreifarbiges Friichte-Parfait auf einem Saucenspiegel

Lunch 5

Rucolasalat mit Rohschinken-Chips
und konfierten Cherry-Tomaten

*k%

Kalbscordonbleu
Rosmarinkartoffeln

Saisongemiise

*k%k

Apfel-Blatterteigrose mit Vanillecreme

Glltig ab 01.03.2018 Alle Preise inkl. MWST.

CHF 30.00

CHF 46.50

CHF 32.00

CHF 48.50

CHF 50.00
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Lunch 6

Sellerie-Apfelcremesuppe

*%k%

Lammvoressen an Tomaten-Paprikasauce
Kartoffelgratin

Saisongemiise

*k%

Gebrannte Créme

Fo—
1100% Bjo?

Bio-Menus

Bio-Lunch |

Blattsalat mit Sprossen, gekochtem Ei
und gebratenem Speck

*k%

Rosa gebratenes Schweinssteak
Marsalajus

Ofenkartoffeln mit Sauerrahm

Saisongemiise
*k%

Zweifarbiges Schokolade Panna Cotta mit Mandelkrokant

Bio-Lunch Il
Rote Bete Suppe

mit Meerrettich-Schaum
*kk

Rinds Saftplatzli an Portweinjus
Kartoffel-Lauchgratin

*k%k

Apfeltartetatin mit hausgemachter Vanilleglace

Gultig ab 01.03.2018

Alle Preise inkl. MWST.

CHF 33.50

CHF 51.50

CHF 54.50
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Saisonale Festmenus

Fruhlingserwachen

Griiner Spargelsalat an Krautervinaigrette
*k%

Barlauch-Schaumsuppe

mit Oliven-Crostini

*k%k

Lammkarree vom Milchlamm

mit Petersilienkruste

Rosmarin Kartoffeln

Saisongemiise

k%

«Mille feuilles» mit weissem Schokoladenmousse

Sommergenuss
Honigmelonenfacher mit Parmaschinken
Rucola mit hausgemachter Vinaigrette
*k%k

Kresseschaumsuppe mit Schlagrahm
und gerdsteten Pinienkernen

*k%

Am Stick gebratenes Kalbsfilet
Rosmarin-Cognacjus

Polenta-Schnitten, Saisongemiise

*k%k

~Hangop* mit frischem Erdbeer-Kompott

Herbstzauber
Knackiger Nusslisalat
mit Brot- und Speckwiirfeli

k%

Kirbiscremesuppe

*k%

Hirschentrecbte rosa gebraten
an Wacholderrahmsauce
Hausgemachte Spatzli
Gemdsevariation

k%

Rotweinzwetschgen mit Zimtglace

Wintertraum
Randentarte mit tiberbackenem
Geisskase und winterlichem Blattsalat

k%

Sellerie-Apfelcremesuppe

*k%k

Rosa gebratenes Roastbeef *
Saucé Béarnaise

Kartoffelgratin und Gemusevariation
*k%

Lebkuchen-Tiramisu mit Grapefruitsorbet

Glltig ab 01.03.2018 Alle Preise inkl. MWST.

CHF 56.00

CHF 67.50

CHF 53.00

CHF 73.20
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Fisch aus Innerschweizer-Seen

Fischmenu CHF 46.00

Gebratene Eglifilets auf Apfel-Linsensalat
und Wasabi-Quark

k%

Petersilienwurzel Crémesuppe

*k%k

Gebratenes Zanderfilet im Kartoffelmantel
auf grilliertem Zucchetti Beet
Paprika-Salsa

k%

Birnen Tarte-Tatin mit hausgemachter Vanilleglace

Glltig ab 01.03.2018 Alle Preise inkl. MWST. 8/12
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Vegetarisches Menu

Vegi-Variante | CHF 37.50
Taboulé-Salat mit Aprikosen-Crunch und Tomaten-Ricottanocken

k%

Erbsen-Ingwer Cremesuppe

*k%k

Hausgemachte Cannelloni gefullt
mit Auberginen und Fetakése

an einer Rahmsauce

*k%

Passionsfrucht Creme-brilée

Vegi-Variante CHF 51.50
Gerauchertes Forellenfilet mit Wasabischaum und Klostersalat

*kk

Tomatencrémesuppe

k%

Felchenfilet im Kokosmantel
Fruchtige Currysauce
Basmatireis

Peperonata

*kk

Orangenquarkflan mit Exotischen Friichten

Vegan Menu

CHF 38.50
Karotten-Ingwersuppe
mit Kokosnussmilch

*kk

Geflllte Zucchetti auf Ratatouille

k%

Thai-Curry mit Gemuse, Pilze und Seitan

Basmatireis
*kk

Mangomousse garniert mit saisonalen Friichten

*) ab 20 Personen

Glltig ab 01.03.2018 Alle Preise inkl. MWST. 9/12



Menu-Puzzle

Suppen
Petersilienwurzel Cremesuppe

Rote Bete Suppe mit Meerrettich-Schaum
Sellerie-Apfelcremesuppe

Karotten-Ingwersuppe (Vegan)

Kalte Vorspeisen
Knackiger Saison-Blattsalat aus dem Klostergarten
gerbsteten Sonnenblumenkernen, Hausdressing

Rauchlachs Wraps mit Salatbouquet an Orangenvinaigrette

Warme Vorspeisen
Gebratenes Zanderfilet mit Krauterkruste auf Linguine und
Doérrtomaten-Vinaigrette

Gefillte Zucchetti auf Ratatouille (Vegan)

Hauptgang

Fische (Je nach Fang und Saison, wir beraten Sie gerne)
Gebratenes Felchenfilet im Rohschinkenmantel mit Rotwein-Sabayon,

Risotto, Saisongemiise

Gebratenes Zanderfilet im Kartoffelmantel auf grillierte Zucchetti

Beet, Paprika-Salsa

Rind

Rosa gebratenes Roastheef mit Bearnaisesauce, Rosmarinkartoffeln,

Saisongemiise

Wirziges Rindswurfeli — Stroganoff mit Champignon-, Peperonistreifen

an einer Paprikarahmsauce

Kalb

Kalbsgeschnetzeltes nach ,Zurcher Art", fein geraffelte Butterrosti

Saisongemiise

Kalbsfilet am Stiick gebraten mit Morchelrahmsauce, Kartoffelgratin,

Gemusevariation

Glltig ab 01.03.2018 Alle Preise inkl. MWST.

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

8.50

8.50

8.50

9.50

8.50

11.50

14.50

8.50

36.50

33.50

40.50

24.50

39.50

48.50
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Lamm
Lammrickenfilet mit Krauterkruste, Rosmarin-Kartoffeln,
Gemiusevariation

Gebratenes Lammkarree mit Senfsauce, knusprige Bratkartoffeln,
Ratatouille

Schwein
Schweinsfilet im Rohschinkenmantel mit Gorgonzola-Fllung,
Herzogin-Kartoffeln, Saisongemuse

Glasierter Schweinebraten an Cidre-Sauce auf
Lauch-Kartoffelgratin

Geflugel
Saftiges Poulet-Piccata, Tomatenspaghetti,
Zucchetti

Rosa gebratene Entenbrust auf Chicorée und Orangensauce,
Kartoffelstock und Rucola

Vegetarisch
Hausgemachte Cannelloni geflllt mit Auberginen und Fetakase
an einer Rahmsauce

Quinoa-Béllchen auf Erbsen Plree und Erdnusssauce,
Saisongemiise

Vegan
Thai-Curry mit Gemuse, Pilze und Seitan, Basmatireis

Glltig ab 01.03.2018 Alle Preise inkl. MWST.

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

36.50

39.50

31.50

28.50

25.50

33.00

19.50

21.50

22.50

11/12



Desserts
Apfel-Blatterteigrose mit Vanillecreme

«Mille feuilles» mit weissem Schokoladenmousse
Lebkuchen-Tiramisu mit Grapefruitsorbet (Herbst und Winter)
LHangop* abgehangtes Yoghurt mit Rosinen und Baumnusskrokant
Dessertbuffet mit hausgemachten Kostlichkeiten

Mangomousse mit saisonalen Frichten (Vegan)

Kase
Kasespezialitatenteller aus der Innerschweiz

Késespezialitédtenplatte aus der Innerschweiz

Késespezialitéaten - und Fleischplatte mit Hobelspeck und Schinken

Portion 80g
Portion 130g

Portion 130g

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

10.50

10.50

10.50

8.50

16.50

10.50

10.00

14.50

17.50

Bei der Kaseauswahl servieren wir lhnen eine Auswahl von Hart- und Weichkase eines Innerschweizer Kasers, dazu ein

hausgemachtes Friichtebrot.

Glltig ab 01.03.2018 Alle Preise inkl. MWST.
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