Frische Dfifferlinge

mit Speck und Zwiebeln in Rahm gedinstet, Detersilienkartoffeln

mit paniertem Duroc-&chweineschnitzel

mit Duroc-&chweinefiletmedaillons

mit Kalbsschnitzel natur gebraten

mit Kalbsschnitzel paniert

mit Rumpsteak (200g) vom Angusrind
mit Rinderfilet (200g) vom Angusrind
mit Fjordlachsschnitte

Vegetarisch

frische Pfifferlinge mit Zwiebeln in Rahm gedinstet und badischen Kloben  »cc

A G, 1,

A C,G,H,

A C,G

zuziglich:

Dumpstcak vom Angustind 200 g mit SteakhausDommes:

.Cafe de Daris” an wiirziger Krauterbuttersauce

A G J L

Jimmel und Erde 2.0° mit Zwiebel-Apfel-Senfragout und

gebratener Blutwurst — » o+

Morilles” an Spitzmorchelrahmsauce

Besondere Empfehlung;

A G, L

&hort Ribs, kurze Rippe vom irischen Dry Aged Rind,

36 Stunden in BBQ-Wiskeysauce geschmort mit

Chilli-Cheese Steakhaus-Dommes

A G L1

urf & Turf” mit Black Tiger Garnelen und Sauce Aioli »<

8 F
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37
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18
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Vorspeisen

Tessiner Bruschetta » ¢+

in Olivendl gerdstetes Dinkel-Krustenbrot mit
gehacktem Tomatenragout und Pinienkernen
(vegetarisch)

Karamelisierter Ziegenkése <+
an roter Beete, Salatspitzen, Oliventapenade und
Kloster-Brot (vegetarisch)

Tatar vom Black-Angus-Rind AC.D.J
handgeschnitten, klassisch und herzhaft gewiirzt mit
Dijon-&enfmayonnaise und Kloster-brot

,Gambas al ajillo”, »=+
Garnelen mit Knoblauch, Chilli und getrockneten
Tomaten in Olivend! und Kloster-Brot

Doké vom Thunfisch »o+

Thunfischwiirfel mit Avocado in Limetten- Olivendlmarinnade,

Wasscrmelone, Salatspitzen und Kloster-brot

Suppen

Rinderkraftbrihe ¢«
mit deftiger Linlage

Tomatensiippchen pikant (vegan) »+
mit Bruschettacrunch und Olivendl

Dfifferlingsiippchen »=

(vegetarisch)

Dariser Zwicbelsuppe  #c1 12
mit Kasecrouton

€

Klein / normal

9/13

/17

5/

5/ 2

5/ 22
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[auptgang

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

&chnitzel vom Duroc-Schwein ,Chasseur” #cc ot
mit Champignons in Rahm, Marktgemise
und Kartoffelkroketten

Roulade vom argentinischen Angusrind +2#cc o
mit deftiger Tillung an Gauerrahmsauce, Apfelrotkohl
und hausgemachten Butterspétzle

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

Fletmedaillons vom Duroc-Schwein JLuzern” «»cct
mit Raclettekdse gratiniert an Preiselbecrrahm,
gebackenen Rostitalern und Salatteller

Geschnetzeltes ,Gran Dadano” #ct

rarte Streifen von Rind, $Schwein und Hahnchen mit Knoblauch

in Champignonrahm, Gran Padano Hartkdse bestreut,
gebackenen Rostitalern und Salatteller

(qp)
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24

29

30

52

52
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Ochsenbickchen »cc

in BPurgunderglace geschmort mit hausgemachten
Butterspétzle und Salatteller

Ziiricher Geschnetzeltes ~¢+
zarte Kalbfleischstreifen mit Champignons in WeiBwein-
rahm, Berner Rosti und Salatteller

Kalbsschnitzel Cordon bleu '+«
mit Kése und &chinken gefiillt an Sauce Hollandaise,
Dommes frites und Salatteller

Lammfilet ~ ~e:
rosa gebraten an Thymianglace, Zucchini-Tomatengemiise
und Kartoffelgratin Dauphinoise

Dfeffer-Tiletsteak <
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, &auce Aioli und Pommes frites

(qp)

37

37

by

9

45
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€
Flaming Wild aus Brandenburg
EdelHirschgoulasch »< 3
in Orangen-Wildglace geschmort mit Apfelrot-
kohl und Butterspatzle
Hirschkalbskeule ~ ¢« b))
mit Pfifferlingen in Wildrahmsauce,
Apfelrotkohl und Kartoffelkroketten, Preisclbeerpfirsich
Neptun's Reich
Zanderfilet  »~orcr 33
mit Tomaten in Olivendl auf der Haut gebraten,,
Rosmarinkartoffeln und Salatteller
Lachsfilet — »orcon 34

in Weibwein gediinstet an Honig-Senfhollandaise,
Butter-Kartoffelstampf und Salatteller
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Anno 1961

Schweiser Baus

"Das Stcak-Restaurant”

0 % *
Py W
A”UM C':G

€
Entrecote (Ribeye saftig, durchwachsen) 350 g Mastercut” 39 45
vom Angusrind mit Spezial Steaksauce, Kréuterbutter
und Steakhaus — Dommes =1
Argentinisches Rumpsteak 200 g 33 3
Argentinisches Rumpsteak 300 g 38 4
Argentinisches Rumpsteak 400 g 44 48
Argentinisches Rumpsteak 500 g 49 54
Argentinisches Rinderfiletsteak 200 g 37 39
Argentinisches Rinderfiletsteak 300 g $H 48
Argentinisches Rinderfiletsteak 400 g B 57
Argentinisches Rinderfiletsteak 500 g 60 &

Zu dllen Steaks servieren wir lhnen Steakhaus Pommes, Kréuterbutter und spezial
Steaksauce, ¢ o

Statt der Steakhaus Pommes, servieren wir Thnen auch gerne eine
Ofenkartoffel mit Krdutersauerrahm oder &peckbratkartoffeln

Tusatzstoffe: 1) Nitrit 2) Konservierungsstoffe 3) Chininhaltig 4) Koffeinhaltig
5) Farbstoff 6) Antioxidationsmittel (Ascorbinsaure)

Allergene: (A) Glutenhaltiges Getreide, (B) Krebstiere, (C) Lier, (D) Tische, (F) Erdniisse, (I') Sojabohnen,
(G) Milch, () &chalenfriichte, (1) Sellerie, (J) Senf, (K) Sesam, (L) Schwefeldioxid / Sulfite,
(M) Lupinen, (N) Weichtiere
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\%gctarisch / \[egan

Falafel (vegan) '

Kichererbsenbillchen mit Tomatensugo,

Barlauch-Kartoffelstampf und Rucolasalat

Couscousballchen mit buntem Gemiise in orientalischer

Kokossauce ©

Cefillte Tortellacai »c

mit Zucchinistreifen in Tomate und Desto geschwenkt, Pinienkerne

Chilli sin Carne (vegan)

Tofu-lack mit Kidneybohnen und Mais in pikanter Tomatensauce,

Langkornreis, Spicy Guacamole

Dﬁffet‘ling - Risotto

mit Krduterd! und Parmesanchips

Beilagen
Knackiger &alatteller mit Pfliicksalat 7 Dortion Berner Rosti
Dortion Marktgemise 6 Dortion Pommes frites
Dortion &peckbratkartoffeln 1) 5 Ofenkartoffel mit Sauerrahm
Dortion gedinstete Champignons 1) 6 Dortion geschmorte Zwiebeln
Kréuterbutterbaguette 4 Dortion Krauterbutter
Griiner marinierter Madagaskarpfefter 4 Dfefferrahmsauce

Frische Champignons in Rahmsauce 5 Sauce Hollandaise

(qp)
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