%teakwachen

Rumpsteak vom Angusrind 200 g mit SteakhausDommes:

Lurf & Turf” mit Black Tiger Garnelen und Sauce Aioli o<+

A

Laux Dofvre” mit mariniertem Madagaskar-Dfeffer

A&

LOignon” mit Meerrettich bestrichen und geschmorten
Iwiebeln bedeckt

Specials

Entrecte (Ribeye saftig, durchwachsen) 350 g ,Mastercut 44
vom Angusrind mit Spezial Steaksauce, Krauterbutter
und Steakhaus - Dommes

&hort Ribs, kurze Rippe vom irischen Dry Aged Rind, 47
30 Stunden saftig geschmort im BBEQ-Style mit SteakhausPommes

39
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Vorspeisen €

Klein / normal
Tessiner Bruschetta <+ 8/ 12
in Olivendl gerdstetes Dinkel-Krustenbrot mit
gchacktem Tomatenragout und Pinienkernen
(vegetarisch)

Karamelisierter Ziegenkase » < 11/16
an roter Beete, Salatspitzen, Oliventapenade und
Kloster-Brot (vegetarisch)

Tatar vom Black-Angus-Rind LY 14 /2
handgeschnitten, klassisch und herzhaft gewiirzt mit
Dijon-8enfmayonnaise und Kloster-Brot

,Gambas al ajillo”, ~= 14 /2
Garnelen mit Knoblauch, Chilli und getrockneten
Tomaten in Olivendl und Kloster-Brot

Doké vom Thunfisch +o+ 14 /2

Thunfischwiirfel mit Avocado in Limetten- Olivendlmarinnade,
Wassermelone, &alatspitzen und Kloster-Brot

Suppen

Rinderkraftbrithe <« 8
mit deftiger Linlage

Karotten-Ingwersiippchen mit Kréuterdl (vegan) »« 8
Tomatensiippchen pikant (vegan) »+ 8

mit Bruschettacrunch und Olivenol

Dariser Zwicbelsuppe ~ »<1 2 8
mit Kasecrouton



Currywurst vom Apfelschwein -
mit Mango und Apfel in pikanter Curry-Tomatensauce
Dommes frites, Salatteller

&chnitzel vom Duroc-dchwein ,Chasseur” »cco
mit Champignons in Rahm, Marktgemise
und Kartoffelkroketten

Spanferkeleisbein ,30/65" * «
auf geschmortem Wirsing in Rahm mit KartoffelkloBen
in Speckstippe und zweierlei Senf (* 30 Std. bei 65 °C gegart)

Roulade vom argentinischen Angusrind «2cco
mit deftiger Fillung an Sauerrahmsauce, Apfelrotkohl
und hausgemachten Butterspétzle

,Cordon rouge” vom Duroc-8chwein » ¢
mit Schafskase, Tomate und Basilikum gefiillt, Sauce
Hollandaise , Dommes frites und Salatteller

Filetmedaillons vom Duroc-&chwein JLuzern” oo
mit Raclettekase gratiniert an Preisclbeerrahm,
gebackenen Rostitalern und Salatteller

Geschnetzeltes ,Gran Padano” »ct

rarte Streifen von Rind, Schwein und Hahnchen mit Knoblauch
in Champignonrahm, Gran Padano Hartkdse bestreut,
gebackenen Rostitalern und Salatteller
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in Burgunderglace geschmort mit hausgemachten
Butterspatzle und Salatteller

Ziticher Geschnetzeltes <.
zarte Kalbfleischstreifen mit Champignons in Weibwein-
rahm, Perner Rosti und Salatteller

Kalbsschnitzel Cordon bleu » ¢«
mit Kdse und &chinken gefiillt an Sauce Hollandaise,
Dommes frites und Salatteller

Lammfilet ~ ~-
rosa gebraten an Thymianglace, Zucchini-Tomatengemise
und Kartoffelgratin Dauphinoise

Barberic-Fatenbrust  »cc
rosa gebraten an Orangenglace, geschmortem Wirsing und
Macairekartoffeln

Dfeffer-Filetsteak =
Filetsteak (200 g) vom argentinischen Angusrind mit

mariniertem Madagaskar-Pfeffer und Kartoffelgratin Dauphinoise,

Salatteller

Rumpsteak ,Surf & Turf" =<
Rumpsteak (200 g) vom argentinischen Angusrind mit
Black-Tiger-Garnelen, dauce Aioli und Pommes frites
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Flaming Wild aus Brandenburg

EdelHirschgoulasch -
in Orangen-Wildglace geschmort mit Apfelrot-
kohl und Butterspatzle

Hirschkalbskeule ~ <«
mit Pfifferlingen in Wildrahmsauce,
Apfelrotkohl und Kartoftelkroketten, Preisclbeerpfirsich

Neptun's Reich

Zanderfilet  ~orct 32
auf der Haut gebraten an Wermut-Rahmsauce,
Rote Beete—Kartoffelpiiree und Salatteller

Lachsfilet ~ ~oroot
in WeiBwein gedinstet an Honig-denfhollandaise,
Knusper-Kartoffelstampf und Salatteller
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Anno 1961

Schweiser Baus

"Das Steak-Restaurant”

Dry Aged Kotelett vom Duroc-échwein

Argentinisches Rumpsteak
Argentinisches Rumpsteak
Argentinisches Rumpsteak
Argentinisches Rumpsteak

Argentinisches Rinderfiletsteak
Argentinisches Rinderfiletsteak
Argentinisches Rinderfiletsteak
Argentinisches Rinderfiletsteak

300g

200 g
300 g
400 g
500 g

200 g
300 g
400 g
500 g
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Zu allen Steaks servieren wir Thnen Dommes frites, Kréuterbutter und spezial

Steaksauce. ¢ o

Statt der Pommes frites, servieren wir Thnen auch gerne eine

Ofenkartoffel mit Kréutersauerrahm (zuziigl 2,00 € )

oder &peckbratkartoffeln -

Tusatzstoffe: 1) Nitrit 2) Konservierungsstoffe 3) Chininhaltig 4) Koffeinhaltig

5) Farbstoff’ 6) Antioxidationsmittel (Ascorbinséure)

Alergene: (A) Clutenhaltiges Getreide, (B) Krebstiere, (C) Eier, (D) Fische, (E) Erdniisse, () Sojabohnen,

(Q) Milch, (H) &chalenfriichte, (1) Sellerie, (J) Senf, (K) desam, (L) Schwefeldioxid / Sulfite,

(M) Lupinen, (N) Weichtiere
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Vegetarisch

Falafel (vegan)
Kichererbsenbillchen mit Tomatensugo,
Barlauch-Kartoffelstampf und Rucolasalat

Belugalinsen-Bolognese (vegan) »
mit Fettuccinenudeln

Rote Beete Gnoachi
mit Mascarpone und Walnuss gefiillt an Frischkdse-Kréutersauce
und Rucolapesto

KiirbisBulgur-Risotto
mit gerdsteten Maroni und Salbei

Beilagen

Knackiger &alatteller mit Dfficksalat 7 Dortion Berner Rosti
Dortion Marktgemiise 6 Dortion Pommes frites
Dortion &peckbratkartoffeln 1) 5 Ofenkartoffel mit Sauerrahm
Dortion gediinstete Champignons 1) 6 Dortion geschmorte Zwicbeln
Kréuterbutterbaguette 4 Dortion Kréuterbutter
Griiner marinierter Madagaskarpfeffer 4 Dfefferrahmsauce

frische Champignons in Rahmsauce 5 Sauce Hollandaise
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