Schweizer Haus

"Das Restaurant”
& Clubraume

&chr geehrte Freunde des Hauses,
wahrend ich diese Zeilen schreibe, sehe ich aus dem Fenster und beobachte
wie die onne auf die angrenzenden Rapsfelder scheint und sie in cinem satten,
gelben Leuchten erglihen lasst.

Vieles fliegt™ heute an uns vorbei ohne, dass wir es richtig wahrnehmen.
Nehmen wir uns genug Zeit fir Menschen, die uns wirklich Ftwas bedeuten,
oder, um die &chonheit der Natur zu genieBen??

Dabei sind Zeit und Gefiihle so wichtig fiir Sie, Thre Feier und Thre Gaste.
Mit allen Sinnen spiiren, das mochten wir Thnen vorfihren.

Und Sie werden sehen, es funktioniert.

Schmecken Sie, wie wir Sie mit unseren Botschaften aus der Kiche ,verfuhren”.
Erfahren Sie, wie ie von unserem Service ,umsorgt” werden.

Lassen Sie Thre Augen ,genieBen”

Gonnen Sie sich diesen Urlaub fur Thre Seele und Thren Leib.

Gehen &ie den ersten &ehritt und lesen Sie in unseren kulinarischen Verfihrungen.
Ales Weitere tibernchmen wir

Hinwelis fiir Feiern zur Mittagszeit:

Bitte bedenken Sie bei der Uhrzeit, zu der Sie Thre Géste einladen, dass zwischen Eintreffen
und dem Beginn des Meniis ca. 30-45 Minuten fiir den Empfang vergehen und wir Thnen den
gebuchten Raum / Tisch fir die evtl. anschlieBende Kaffeezeit bis max. 1730 Uhr zur Verfigung
stellen konnen,

Herzlichst

Andreas & Gesa Kroll
mit Team

FON 05308 6800 / info@schweizer-haus.de / www.schweizer-haus.de

In allen &peisen und Getréinken kénnen folgende Stofte, oder daraus gewonnene Erzeugnisse, enthalten sein:
Clutenhaltiges Getreide, Fier, Fische, Erdniisse, Sojabohnen, Milch, &chalenfriichte, Sellerie, Senf, desamsamen, Schwefeldioxid und Sulfite, Lupinen,

Weichtiere. Bei ragen diesberziiglich ist Thnen unser Service — und Kiichenteam gerne behilflich



In unseren Meni -Vorschlagen finden Sie eine Auswahl von
Vorspeisen, duppen, Hauptgangen und Desserts
die &ie gern zu lhrem Wunschment zusammenstellen kdnnen.

€uro
Amuse, der Appetithappen vor dem Meni
Brotkorb mit Thunfischereme und Oliventapenade 5
Burratina mit geschmolzenen Tomaten, Baguette 8

Tatar vom Thunfisch mit gerdstetem Sesam in der Wan-Tan-lippe an Teriyakisauce 10

Kalte Vorspeisen als Erginzung zum Meni

Tatar vom Rauchlachs an Gurken-Dil-Confit und Salatspitzen, Baguette B
Avocadotatar an Tomatensalsa Salatspitzen und Brotchips 3
Rosa Entenbrust an einer Aprikosen-Zwicbelmarmelade und Salatspitzen 17
Baguette

Galat von Ruccola und Strauchtomaten mit karamelisiertem Ziegenkase, B
Olivencrostini

Original Parmaschinken an Gallia - Melonenschiffchen und Salatspitzen 14
Mosaik vom Kabeljau mit Dill&enfcreme an Wildkréutern 16

Das ,Vorspeisenbiiffet” am Tisch
Anti Dastiplatte mit Garnele, Parma — Melone, Salami und Parmesan auf 22
stidldndisch gebeiztem Gemiise (ab 10 Personen )

Warme Vorspeisen oder Zwischengerichte als Ergénzung zum Meni

Riesengarnclen mit getrockneten Tomaten in Olivendl gediinstet 18
Baguctte

Zanderfilet auf Gafranrisotto und Kalbsglace 18




Suppen
Niedersachsische Festtagssuppe

X %

Waldpilzessenz mit Krduterfladle

X %

Essenz vom Ochsenschwanz mit altem Sherry

X %

Klare Steinpilzconsommé

X %

Klare Tomatenessenz mit GriePkldschen

X %

Essenz vom Wildfasan mit Chesterstange

X %

Indische Curryrahmsuppe ., Mulligatowny”

x ®

Karotten-Ingwersiippchen

X %

Kartoffel-Kressesiippchen mit Croutons

X %

Rahmsuppe von Lrbsschoten mit Croutons

X %

Griines Spargelsippchen mit glasierten Kirschtomaten

Brokkolirahmsiippchen mit Mandelsahne

X ®

Steinpilzsippchen mit Kréutersahne

X ®

Tomatensiippchen mit Basilikumsahne



Hauptgange:

Die Dreise unter den Hauptgingen bezichen sich auf ein 3-Gang Meni
Suppe, Hauptgang und Dessert

Schweinekrustenbraten
im cigenen Bratensaft mit buntem Marktgemiise,
Weinsauerkraut und Kartoffelgratin Dauphinoise
3-Gang Menii 4 €

X ®

Duten-Oberkeulenbraten
an Calvados-Rahmsauce, Mandelbrokkoli
und Apfelrotkohl, Kartoffelkroketten und Petersilienkartofteln
3-Gang Menii 46 €

X ®

Gespickter Rinderschmorbraten nach Gértnerin Art
an Burgundersauce, frischen Champignons, buntem Marktgemiise
Kartoffelkroketten und Petersilienkartofteln
3-Gang Menii 46 €

X ®

Rinder- und &chweinebraten
mit frischen Champignons, buntem Marktgemiise
Kartoffelkroketten und Petersilienkartoffeln
3-Gang Menii 46 €

X ®

Geschmorter Rheinischer Sauerbraten

mit Rosinen in Rotweinsauce, Apfelrotkohl
und badischen échwarzbrotknddeln
3-Gang Menii 47 €



Lammkeule ,Provence” in Thymianjus geschmort mit
Speckbohnchen und gefiillter Zucchini
Kartoffelgratin Dauphinoise
3-Cang Menii 51 €

X ®

Medaillons vom ,Duroc” Schweinefilet mit Dijon-Senfkruste
an Whiskey-Dfefferrahmsauce, Chorizo-Bohnen
Macairekartoffeln und Petersilienkartoffeln

3-Cang Menii 51 €

Medhaillons vom ,,Duroc” échweinefilet ,Café de Paris™ an wiirziger
Kréuterbuttersauce, Champignons in Rahm, buntem Marktgemiise
und Crilltomate, Kartoffelkroketten und Petersilienkartoffeln

3-Gang Meni 51 €

X %

,Duroc” Schweinefiletmedaillon & Hirschkalbskeule
mit frischen Pilzen der Saison in Rahm,
Apfelrotkohl, buntem Marktgemiise
Kartoffelkroketten und Petersilienkartoffeln
3-Gang Menii 53 €

X ®

1/2 Cherry Valley Grillente im cigenen Bratensaft mit Apfelrotkohl
und KartoffelkloBen in Speckstippe, Preiselbecrhippe
3-Gang Meni 52 €

X ®

Cespickter Kalbskeulenbraten Kénigin Art mit feinem Ragout
und Sauce Hollandaise iberbacken, buntem Marktgemiise
Kartoffelkroketten und Detersilienkartoffeln
3-Gang Menii 54 €



Geschmorte Kalbsstelze
mit Vanillemohrchen und Krautersaitlingen, Butterspétzle
3-Gang Menii 54 €

X %

Ceschmorte Rehkeule an échalottenlembergersauce
Mandelrosenkohl, Butterspétzle und
Detersilienkartoffeln
3-Gang Menii 59 €

Ceschmorte Hirschkalbskeule ,Romanoff” mit Pfifferlingen
in Wildrahmsauce, Apfelrotkohl und peckrosenkohl
Kartoffelkroketten und Petersilienkartoffeln, Preiselbeerpfirsich

3-Gang Meni % €

x %

Ochsenbéckchen in &pétburgunder geschmort
mit Wirsing in Rahm und badischen KldBen
3-Cang Menii 51 €

* ok

Lachsfilet
mit einer Senfkruste an Honig-Hollandaise,
Kartoffelstampf und Wildkréutersalat
3-Gang Menii 54 €

X ®

Barberie Flugentenbrust ,a 'orange”
an Orangenglace mit Wirsing in Rahm
und Macairekartoffeln
3-Gang Menii 54 €



Tranchen vom rosa argentinischen Rinderriicken
an bunter Dfefferrahmsauce
bunte Gemiise und Kartoffelgratin Dauphinoise
3-Gang Meni % €

x %

Rosa gebratene Kalbsfiletmedaillons
an Morchelrahmsauce
Crillgemiise und KartoffelOliven-Stampf
3-Gang Menii 58 €

Saltimbocca vom Kalbsriicken
mit Salbei und Parmaschinken gebraten
Tomatensugo, Ratatouillegemiise
Kartoffelgratin Dauphinoise
3-Gang Meni % €

x %

Hirschriickenmedaillons an Wild-Pfeffersauce mit Schattenmorellen
Mandelrosenkohl und Macairekartoffeln
3Gang Menii 61 €

X ®

Rinderfiletmedaillons nach Berner Art mit Sauce Bearnaise,
buntem Marktgemiise und Grilltomate
Macairekartoffeln und Petersilienkartoffeln
3-Gang Menii 60 €



Dessetts

Mousse au chocolat mit frischen Friichten

X ®

Creme Briilée von der Tonkabohne
mit. frischem Obst

x %

Bourbon Vanilleciscreme
mit heiBen &chattenmorellen

X ®

Bourbon Vanilleciscreme
mit heiBen Himbeeren

x %

Bourbon Vanilleeiscreme
mit heiBer &chokoladensauce

X ®

Panna Cotta von der Espressobohne
mit &chokoladeneis

X %

Zimtapfelspelten in WeiBwein gedinstet
an Vanilleciscreme und Apfelschaum

x %

Dessertvariation
,Schweizer Haug”

Schr geehrte Damen und Herren,

wir danken Thnen, fiir lhre Entscheidung, Thre T'eier in unsere geschulten
Hénde zu geben. Bitte beachten Sie, dass wir Ihre verbindliche Dersonenzahl
3 Tage vor lhrer Veranstaltung benétigen, die dann Berechnungsgrundlage ist.



Name:

lhre Notizen

AnlaR3:

Meni: Datum Uhrzeit
Personenzahl
Kinder
Kinderstuhl ?
Besprechungstermin
vereinbaren:
Am besten Mi-Fr
14.00 / 15.00 / 16 .00
Uhr
Sonstiges
Getranke:
Aperitif ?
Weine ?

Getranke a la Carte ?

Dekoration ?

Tischordnung / Gasteliste / Tischkarten

?




Biflet’s

Warm — Kaltes Buffet ,Graubiinden, :
(ab 40 Dersonen)

Kartoffel — Lauchsiippchen
mit gerdsteten Salamistreifen

x® %

&chweinekrustenbraten mit Bratenjus
Dutenoberkeulenbraten an Calvadossauce
Cemiiscauswahl / Kartoffelgratin Dauphinoise / &enf / Meerrettich
Kleine Hacksteaks mit Mixed Dickles
Maishahnchenbrustfilets mit Ruccolasalat in NuRdlmarinade
Deftiges Sauerfleisch mit Remouladensauce und Speckbratkartoffeln
Thiringer Mett mit Zwicbelgarnitur
Knochenschinken mit Gewiirzgurke
Hollandische Matjesfilets mit zweierlei Gaucen
Késcauswahl vom Brett
Speckkrautsalat
Frankischer Kartoffelsalat
Gemischter BProtkorb mit Butter und Schmalz
Danna Cotta von der Lspressobohne
Obstcocktail



Warm - Kaltes Buffet , Genf',, :
(ab 40 Dersonen)

KarottenIngwersiippchen
&chweinefiletmedaillons ,Café de Paris” an wiirziger Krauterbuttersauce
Hirschkeulenbraten mit Dilzen der &aison in Wildrahmsauce
Marktgemiise / Apfelrotkohl / Kartoffelgratin / Kartoffelkroketten
Rosa Roastbeef mit Remoulade
Maishahnchenbrustfilet mit Ruccolasalat in NuRoImarinade
Darmaschinken mit Melonenschiffchen
Hausgebeizter Fjordlachs mit Dill - Senfcreme
Insalata mista, siidlandisch marinierte Salate
Kaseauswahl vom Brett mit Weintrauben
Gemischter Brotkorb mit Butter
Creme Brilée
Obstcocktail

Warmes Buffet , Ziirich , :
(ab 40 Dersonen )

Bindner CGerstensiippchen

Ziiricher Kalbsgeschnetzeltes mit Champignons

in Weibweinrahmsauce

-Zuger Chabisbiinteli,

Spitzkohlrouladen mit Fleischfiillung
-Raclettekése vom Original Raclettegill
Marktgemiise / Schweizer Rosti / Kartoffelstock
Dellkartoffeln / Sauergemiise

x %

Zuger Kirschtorte



Warm - Kaltes Buffet , Tessin ,, :
(ab 40 Dersonen)

Minestrone
xR %

Zanderfilet in Olivendl gebraten auf sidlandischem Gemiise
Saltimbocca alla romana, Schweinefiletmedaillons mit Parmaschinken und Salbei
Tomatenragout / Piemonteser Gnocchi

Jahreszeitliche Salate mit zweierlei Dressings
Fntenbrustscheiben auf Ruccolasalat in NuBdlmarinade
Darmaschinken mit Melone
Insalata mista, sidlandisch marinierte Gemtse
Hausgebeizter Fjordlachs an Dill - Senfcreme
Tomatenscheiben mit Mozzarella und frischem Basilikum
Késcauswahl vom Brett mit Crissini
Brotkorb mit Butter

xR R

Tiramisu

Warm - Kaltes Buffet , $t. Gallen ,, :
(ab 40 Dersonen)

Hummer-Zitronengrassiippchen
R

Roastbeef am Stiick gebraten mit Edelpilzen
Duroc-&chweinefilet an bunter Dfefferrahmsauce
Kartoffelgratin und Petersilienkartoffeln
Marktgemiise

Jahreszeitliche Salate mit zweierlei Dressings
Doulardenbrustfilet mit Ruccolasalat in NuRdlmarinade
Darmaschinken mit Melonenschiffchen
Hausgebeizter Fjordlachs mit Dill - Senfereme
Cefiillte Fier mit Eismeershrimps
Késcauswahl vom Brett mit Weintrauben
Cemischter Brotkorb und Butter

xR R

Creme Briilée an Obstcocktail



Warm - Kaltes Buffet , Gstaat ,, :
(ab 40 Dersonen)

Fssenz vom Wildfasan
xR %

Daillard von Lachs und Zander
auf getriiffelter Sherrysauce
Kalbsriicken mit Dijon-Kréuterkruste und zweierlei Reis
Marktgemiise und Rosmarinkartoffeln

Jahreszeitliche Salate mit zweierlei Dressings
Cocktail von Tigergarnelen
Rosa Hirsch mit Frichten und Dilzen
Barberie Entenbrust auf einer Salatwiese mit Morchelvinaigrette
Fjordlachs ,Toscana” mit Wildkréutern und Wasabicreme
Caprese, biffelmozzarella mit Tomaten in Basilikummarinade
Cerauchertes Heilbuttfilet
Carpaccio von Parmaschinken und Melone
Internationale Kése vom Brett mit Weintrauben
% % %
Dessertvariation
Schweizer haus”

Biiffet ,Graubiinden” 54,00 Biffet!, Cenf” 62,00
Biiffet ,Ziirich” 57,00 Biiffet ,Tessin” 02,00
Biiffet ,&t. Gallen® 62,00 Biiffet ,Gstaat” 09,00

Alle Preise incl. der gesetalichen Mehrwertsteuer

Folgende Austattungsgegenstande konnen wir Thnen gern fiir Ihre Veranstaltung zur Verfigung
stellen:

Leinwand 10,00 € Beamer 30,00 €

&ehr geehrte Damen und Herren,

wir danken Thnen, fir lhre Entscheidung, lhre Feier in unsere geschulten
Hénde zu geben. Bitte beachten Sie dass wir Ihre verbindliche Personenzahl
3 Tage vor lhrer Veranstaltung bendtigen, die dann Berechnungsgrundlage ist.



