MITTAGSMENUS | MONTAG, |II. MAI BIS SONNTAG, 17. MAI 2026

TAGESEMPEEHLUNG WOCHENEMPFEHLUNG
MENU VEGETARISCH 2-GANG 26.50
MENU MIT FLEISCH 2-GANG 29.50
mit Tagessuppe oder Menusalat inkludiert
M(-)NT:A\G DIENS'[AG. VORSPEISEN
Spinatcrépes Graupentitschli ) e
Pilzrago(t Krautersalat Kleiner Blattsalat C/"v ) _ _
Gartenkriutersalat Dérrtomaten-Dip Gemiisestreifen, eingelegtes Gemiise, Balsamicodressing 9.50
&% S
= - Geschmortes Gemiisetatar C/%4
Gartenkriutersalat, Zitronencréme 2].-
oder oder
Roulade vom Weiderind Felchenfilet Tagessuppe 9.50
nach Grossmutter’s Art vom Berufsfischer Claudio Gortz )
Kartoffelstock, griiner Spargel Dillrahmsauce, Safranrisotto HAUPTGANGE

MITTWOCH

Steinacher Spinat

—_ A
=V
=

DONNERSTAG

A

Blumenkohlsteak T/ ¥4
Belugalinsen-Eintopf, Apfel, Radiesli aus dem Schlossgarten 32.-

Kotelette vom Turopolje -Freilandsiuli, Biohof Eugster ©/*

Trofie Pilz-Risotto Gartenkrauter-Risotto, Friihlingsgemiise 46.-
von der Pastamanufaktur Favolosa Mascarpone-Espuma
Linsen-Bolognese, Rucola, Parmesan Pinienkerne, Gartenkresse SALATE / HAUPTGANGE
Bl A% = N
Ty g Grosser Blattsalat &%
oder oder Gemiisestreifen, Radieschen, eingelegtes Gemiise

BBQ-Short Ribs
vom Weiderind

Glasierte Bdggli vom Freilandsauli
Randenjus

Schloss-Nussmischung

: i ip 9% 25.-
Sisskartoffelstampf Polenta mit Falafel, Dip o L '
Friihlingszwiebel geschmorte Riiebli mit BodensAee-Flsch (nth ang) vom BerufsﬁS(ihir Claudio Gértz ~ 36.-
=y mit Entrecéte vom Weiderind, Krauterbutter © 44.-
= mit Kalbsschnitzel nature, Kriuterbutter &/ 40.-
FR E"I TAG SAMSTAG/ISONNTAG anstatt Salat mit Tagesbeilage und Gemiise Aufpreis 7.50
Gemiisecurry Gnocchi Piemontese
knusprige Sojastreifen Spargel, Erbsen Salatsaucen zur Auswahl:
Hobe!ﬁk{raut Barlauch, Mandeln Apfel-Joghurtdressing ¥, Sesam-Dressing ¥, Kiirbiskern-Vinaigrette ¥
c/ W 'f:'jgr
oder oder DESSERTS

Voressen vom Weiderind
Rotweinsauce
Butternudeln, Friihlingsgemiise

= A

F

Wels aus dem Bodensee
vom Berufsfischer Claudio Gortz
Safranschaum, Nerone Reis
Steinacher Lauch

vegetarische Gerichte vegane Gerichte ¥  Komponenten aus unserem Schlossgarten &

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

Heidelbeerkompott, Pistazienglacé, Lavendelmeringue /% 12.-
Torte / Kuchen hausgemacht pro Stiick 9.-/7.-
Glacé / Sorbet hausgemacht ¥ pro Kugel 5.50
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