
 

MITTAGSKARTE  

Dienstag 19. März 2024 erster Preis Restaurant / zweiter Preis Take away 
 
VORSPEISEN: 
 
Karotten-Vanillecremessuppe       8 / 5 
 
Gemischter Blattsalat mit Französischer Sauce, Olivenoel-Senfsauce, 
Kürbiskernoelsauce oder Sherryessigsauce      8 / 5  
 
Tatar vom Aargauer Bio-Rind mit Briochtoast, Butter  
an Eisbergsalat       Vorspeise 19 / 12 
         Portion  36 / 22 
Patrizia Fontana’s Steinpilzravioli mit jungen Spinatblättern 
an Maggia-Pfefferbuttersauce     Vorspeise 22 / 14 
         Portion  34 / 20 
 
HAUPTGÄNGE: 
 
Filet vom Schwarzen Heilbutt (GR) gebraten mit Datteritomaten  
und Shiitake auf Currylinsen an Koriander-Sauerrahmsauce   39 / 25 
 
Pouletbrust (CH) an Eschalotten-Rotweinjus 
Auberginenragout und Ribelmaispolenta      38 / 24 
 
Gesottener Hohrücken vom Schwyzer Weiderind an Meerrettichrahmsauce, 
Blattspinat und Kartoffelstock       38 / 24 
 
Cordonbleu vom Zürcher Biosäuli (160 Gramm) an 
Kräuterkohlraben und Quarkpizokel          39 / 25 
 
DESSERT: 
 
Waldbeeren-Tiramisu an Beerenkompott und Beeren-Sauerrahmsauce  12 / 8 
 
Mousse von Blüemlisberger Geissenmilchschoggi mit Haselnusscrumbles, 
auf Boskop-Apfelragout an Süssmostsauce      12 / 8 
 
Maracaibo-Schokoladentorte an Mangotranchen und Mangocoulis   12 / 8 
    
Verschiedene Sorbets und Glaces    pro Kugel 4, plus Schlagrahm 2 
Erdbeer, Zitrone-Limette, Mango, Zwetschgen, Yuzu 
Wasabi, Schokolade, Baileys, Stracciatella, Vanille 
 
Auswahl von Rohmilchkäsen mit Früchtebroten serviert           Dessertportion 15 / 11 


