MITTAGSMENUS — Taglich. Frisch. Bio.

MONTAG, 28. SEPTEMBER BIS SONNTAG, 4. OKTOBER 2026

TAGESEMPFEHLUNG

MENU VEGETARISCH 2-GANG 26.50
MENU MIT FLEISCH 2-GANG 29.50

mit Tagessuppe oder Menusalat inkludiert

MONTAG

Auberginen Mezzelune
Oliven, Tomaten, Rucola

o @
oder

Schenkelragotit vom Freilandhuhn
Krauterseitlinge, Langkornreis, Gartengemtise

&

MITTWOCH

Indisches Linsen «Daal»
Falafel, Hobelkraut, Mandeln

o @
oder

Gebratene Bio Riesencrevetten
Neronereis, Lauch

&

FREITAG

Randenrisotto
Ziegenfrischkise, Baumniisse

@
oder

Tajine vom Wiesenlamm
Gemiise-Couscous

&

vegetarische Gerichte @ vegane Gerichte \p

DIENSTAG

Orecchiette von der Pastamanufaktur Favolosa
Eierschwdmmli, Mascarpone, Brunnenkresse

= @
oder

Voressen vom Weiderind
Rotweinsauce, Krauterstock, Gartenrtiebli

&

DONNERSTAG

Rotes Gemiisecurry
Limettenreis, gehobelter Fenchel

o P
oder

Geschnetzeltes vom Weiderind
Teriyakisauce, Sesam, Limettenreis, gebratenes Gemiise

&

SAMSTAG / SONNTAG

Rosti «Wartegg»
Federkohl, Spiegelei, Toggenburger Bergkase

@

oder

Rehpfeffer aus hiesiger Jagd
Spatzli, Rotkraut

&

Komponenten aus unserem Schlossgarten &

Fleisch von Schweizer Bio-Hdfen, Brot von Schweizer Bio-Béckereien, Pilze und Krauter aus Wildpfliickung oder Bio-Anbau.

WOCHENEMPFEHLUNG

VORSPEISEN

Kleiner Blattsalat {7 \ﬂ

Gemiisestreifen, eingelegtes Gemiise, Balsamicodressing

Handgeschnittenes Rindstatar o
Gartenkriuter, Rotkraut, Himbeere, Crostini

Tagessuppe

HAUPTGANGE

Nussbraten (7 \ﬂ

Kartoffelstampf, Wurzeljus, Gartenrtiebli

Doppeltes Reh-Kotelett aus hiesiger Jagd &
Preiselbeer-Ginjus, Wirsing, Schupfnudeln

SALATE

Grosser Blattsalat

Gemiisestreifen, Radieschen, eingelegtes Gemiise @’ @
mit Falafel, Dip r @
mit Bodensee-Fisch (nach Fang) von den Berufsfischern Timon und Claudio Gértz &
mit Entrecote vom Weiderind, Krauterbutter Cr

mit Schnitzel vom Freilandkalb, Kriuterbutter Cr
anstatt Salat mit Tagesbeilage und Gemiise
Salatsaucen zur Auswahl

Apfel-Joghurtdressing @ , Sesam-Dressing \p , Kiirbiskern-Vinaigrette \ﬂ , Balsamicodressing \ﬂ

DESSERTS

Buttermilchmousse mit Rorschacher Zwetschgen r @

Torte hausgemacht
pro Stiick

Kuchen hausgemacht @
pro Stiick

Glacé / Sorbet hausgemacht @
pro Kugel
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