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Montag, 25. März 2024 Kräutercremesuppe 

Kaninchenragoût (HU) 

an feiner Limettensauce mit Basilikum

dazu Macaroni und Würfelgemüse

Gebratenes Tilapiafilet (ID) 

Sweet & Sour 

mit gebratenem Reis und Sprossen

Vegi Klassiker: Toast Hawaii 

(mit und ohne Schinken)

Rindshackbällchen an Barbecuesauce 

mit Polenta und Blattspinat

Getränkter Rotweinkuchen

mit Schokolade

und Kirschenkompott

Dienstag, 26. März 2024 Minestrone 

Szegediner Gulasch mit Sauerkraut, 

Spätzli

 und Sauerrahm (Wunschmenu)

Rotbarschfilet (IS) an Peperonisalsa

dazu Couscous und grillierte 

Auberginen

Tortilla a la paisana 

(Wunschmenu) 

auf Tomaten-Koriander-Coulis

Kalbsbraten an Rosmarinjus,

 serviert mit Polenta und Zucchetti

Hausgemachte Mini 

Punschkugel 

mit Glace

Mittwoch, 27. März 2024 Ochsenschwanzsuppe

Schweinsbratwurst an Rotweinschalotten 

mit Pommes allumettes und Pfälzer 

Karotten

Doradenfilet (GR) an Hummerschaum 

mit Nüdeli und Kefen

Gemüsestrudel

 auf Schnittlauchsauce

Kalbsnüssli vom Grill 

mit Kräuterbutter, dazu Risotto

 und Krautstiel à la crème

Hausgemachte Rüeblitorte

Donnerstag, 28. März 2024
Geflügel-Kraftbrühe 

mit Ei und Sternli

Wienerli mit Kartoffelsalat  

(Wunschmenu)

Seesaibling (IS) an Tomaten-

Vinaigrette 

mit Risoni-Nudeln und Bohnen

Rahmspinat mit Salzkartoffeln 

und Spiegelei    

Rindsfilet am Stück gebraten (IE)

 mit Mangochutney (Wunschmenu),

Jasminreis und Romanesco

Dessertteller

Freitag, 29. März 2024 Tomaten-Fenchel-Suppe
Königinnen Pastetli gefüllt mit Ragout fin 

von Poulet und Kalb, dazu Erbsli  

Paniertes Seelachsfilet (IS)

mit Sauce Tartare dazu servieren 

wir Butterkartoffeln und Broccoli

 Riz Casimir mit Früchtecurry

(Wunschmenu)                                                  

Entenbrust (FR) an Sesamjus

mit Frühlingsröllchen und 

Estragon-Honig-Rüebli

Himbeer-Quarkschaum

 mit Mandel-Tuile

Samstag, 30. März 2024

Tomaten-Mozzarella-Crostini mit Pancetta 

Sonntag,31. März 2024 Prosecco-Senf-Suppe

Rinds Entrecôte rosa gebraten an 

Sauce Béarnaise dazu Kartoffelgratin

 und Peperonata

Rauchlachs (NO) mit Sellerie-

Apfelsalat,

gefülltes Ei, Toast und Butter

Bohnen-Ratatouille mit 

sautierten Trüffelkartoffeln und 

Topinambur, pochiertes Ei 

Brain Food: Maispoulardenbrust (FR) 

mit Zitronendressing, Koriander, 

Frühlingszwiebeli und Reismix

Eierlikör-Schnitte mit 

Apfelsorbet

Fleisch/Fisch/Brot-Deklaration

Vegetarisch oder wahlweise mit 80 Gramm Fisch- oder Fleischbeilage kombinierbar

(Tagesfisch oder Tagesfleisch)

Menuplan

Wenn nichts anderes vermerkt ist, handelt es sich um Schweizer Produkte. Ausnahmen werden mit dem Herkunftsland bezeichnet. Produkte aus dem Ausland können mit Hormonen und Antibiotika als Leistungsförderer erzeugt sein. 

Alle Brote und Gebäcke wurden in der Schweiz produziert. Ausnahmen werden separat deklariert.

Gebundene 

Geflügelrahmsuppe

Königsberger Klopse an Kapernsauce

mit Reis und Gemüsestreifen 

(Wunschmenu)

Heilbuttfilet (NO) pochiert 

an grober Senfsauce

dazu Linsen-Lauch-Gemüse

Fenchelgratin mit Greyerzer 

überbacken und Salzkartoffeln

 Schweinsrücken am Stück gebraten

an Marsalajus mit Rahmnudeln

 und Blumenkohl mit Brösmeli

Coupe Dänemark

Für Informationen zu Allergenen in den einzelnen Gerichten wenden Sie sich an unser Personal.

Erklärung Vitalmenu

Unser Vitalmenü soll zum Wohl Ihrer Gesundheit beitragen. Bei diesem Gericht achten wir speziell darauf, dass der Säuren-Basen-Haushalt (20/80) stimmt. 

Lassen Sie sich von diesem gesunden Gaumenschmauss verwöhnen und gönnen Sie Ihrem Körper eine vitale Auszeit. 


