MITTAGSMENUS | MONTAG, 23. BIS SONNTAG, 29. MARZ 2026

% TAGESEMPEEHLUNG WOCHENEMPFEHLUNG
{/ MENU VEGETARISCH 2-GANG 26.50
;5 MENU MIT FLEISCH 2-GANG 29.50
/ wﬁ$ mit Tagessuppe oder Menusalat inkludiert
MONTAG DIENSTAG VORSPEISEN
Schlosspark Barlauch-Risotto Graupentitschli , .
Portulak, Mascarponeschaum Peperonata CK;Ielnf:r‘ BIatt;aIat ‘ LLI Gemiise. Anfel hurtd . 9.50
t , , - rt .
gebackene Randen Brunnenkresse emiisestreifen, eingelegtes Gemiise, Apfel-Joghurtdressing
e/ g Rettich Dim Sum C/4#
oder oder Asiatischer Pilzsalat, Wakame, Sesam, Wasabicréme 15.-
Gebratenes Bio-Goldbrassenfilet Cordon bleu vom Turopolje-Sauli Tasessuppe 950
Olivenjus, Chorizo-Risotto Bratkartoffeln gessupp ’
Broccol Ofenriiebli HAUPTGANGE

MITTWOCH

=) A
~

DONNERSTAG

s
B

Vegane Kartoffelgnocchi ©/&%

getrocknete Tomaten, Oliven, Peperoni, Steinacher Rucola 29.-

Ricciarelli Randenknodel . . . o —a
Filet-Medaillons vom Freilandsauli im Speckmantel €
von der Pastamanufaktur Favolosa Federkohl .. .
. Barlauch-Risotto, gebackene Randen 4) .-
Linsenbolognese Feta
Rucola, Zedernisse karamelisierte Baumnisse .
e/ /% SALATE / HAUPTGANGE
oJer oder Grosser Blattsalat C/ 4
Gemiisestreifen, Radieschen, eingelegtes Gemiise
Brisket Szegediner Gulasch Schloss-Nussmischung
vom Weiderind vom Turopolje-Sauli
BBQ-Jus Salzkartoffeln mit Falafel, Dip #% 25.-
Sisskartoffelstampf, Cipolotti gepickelter Flower Sprout mit Bodensee-Fisch (nach Fang) vom Berufsfischer Claudio Goértz ~ 36.-
ey Fy mit Entrecéte vom Weiderind, Kriuterbutter ¢/ 44 -
mit Kalbsschnitzel nature, Kriuterbutter ¢/ 40.-

FREITAG SAMSTAG / SONNTAG
Blitterteig-Quiche Spinatcrépes anstatt Salat mit Tagesbeilage und Gemdise Aufpreis 7.50
Feta, Blattgemiise Pilzrago(t
Hobelkraut, Nisse Toggenburger Bergkise, Cherrytomaten Salatsaucen zur Auswa\hl: - .
e/ . Apfel-Joghurtdressing #, Sesam-Dressing ¥, Kiirbiskern-Vinaigrette 4
oder oder

Geschnetzelte Leber
vom Weiderind
Salbei, Apfel, Friihlingszwiebel
Polenta-Schnitte, Saisongemiise

«Suure Mogga»
Sauerbraten vom Weiderind
Spatzli
Pastinaken aus dem Schlossgarten

vegetarische Gerichte &  vegane Gerichte ## Komponenten aus unserem Schlossgarten ¢

Fleisch von Schweizer Bio-Héfen, Brot von Schweizer Bio-Backereien, Pilze und Krauter aus Wildpfliickung oder Bio-Anbau

DESSERTS

Rorschacher Quitten-Birnenschnitte, Joghurtglacé /% 12.-
Torte / Kuchen hausgemacht pro Stiick 9.-/7.-
Glacé / Sorbet hausgemacht & pro Kugel 5.50
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