
Bankettvorschläge 

helga christian und niklaus redecker



Menüvorschläge ab 10 Personen 

2 - Gang Menüs 

1. 

Kleiner gemischter Salat 
Sauce nach Wahl 

*** 

Pouletgeschnetzeltes an Curryrahmsauce 
Serviert im Reisring 

Mit frischem Marktgemüse 

CHF  28.50 

***** 

2. 

Nüsslisalat mit Ei, 
Speck und Knoblauch- Croûtons 

an French-Dressing 

*** 

Schweinsschnitzel vom Grill 
an Champignonrahmsauce 

mit Marktgemüse und Nudeln 

CHF  32.50



3. 

Hausgemachte Kürbissuppe 
verfeinert mit Sauerrahm 
und steirischem Kernöl 

*** 

„Zürcher Geschnetzeltes“ vom Kalb 
An Champignonrahmsauce 
serviert mit Marktgemüse 

und Röstikroketten (oder Nudeln) 

CHF  53.50 

***** 

4. 

kleiner gemischter Salat 
Sauce nach Wahl 

*** 

Schweinsschulterbraten an Kräuterjus 
mit Marktgemüse und Rahmrisotto 

CHF 29.50



3 - Gang Menüs 

1. 

kleiner gemischter Salat 
Sauce nach Wahl 

*** 

Geschmorter Rindsschulterbraten 
an Portweinjus 

serviert mit Marktgemüse 
und Bramata Polenta 

*** 

frischer Fruchtsalat 
mit Vanille und Erdbeerglace 

CHF  46.50 

***** 

2. 

Rinderbouillon mit Leberklösschen 

*** 

Kalbsnierstück am Stück gebraten 
an Pilzrahmsauce 

mit Marktgemüse und Nudeln 

*** 

Caramelchöpfli 
mit Rahm und Früchten 

CHF  66.00



3. 

grüner Blattsalat 
Sauce nach Wahl 

*** 

Hackbraten auf Rosmarinjus 
mit Marktgemüse 

und Kartoffelstock 

*** 

Gebrannte Crème Grand-mère 

CHF 28.50 

***** 

4. 

Zucchettischaumsuppe mit Glarner Ziger 

*** 

Rinderentrecôte im Sezchuangmantel 
an Portweinjus 

mit Marktgemüse und Röstikroketten 

*** 

Hausgemachtes Tiramisu 

CHF 72.50



5. 

Tomaten mit Büffelmozzarella 
Mit Pesto 

*** 

Schweinsnierstück mit Senf-Honigkruste 
an Biersauce 

serviert mit Karottengemüse 
und Röstikroketten 

*** 

Hausgemachtes Schokoladenmouse 

CHF  64.50 

***** 

6. 

gerolltes Seezungenfilet mit Rauchlachs und Spinat 
am Zitronengrasspiess 

serviert auf Safranrisotto 

*** 

Rindsfilet am Stück gebraten 
mit Sauce Béarnaise 

dazu Marktgemüse und Röstikroketten 

*** 

lauwarmer Schokoladenkuchen mit flüssigem Kern 
Dazu Joghurtglacé und Früchte 

CHF 86.50



7. 

Salatbouquet mit gebratenen Riesencrevetten 
an Knoblauch-Kräuterkruste 

*** 

Lachstranche gebraten 
auf Tagliatelle 
mit Safranschaum 

serviert mit Lauch- Kirschtomatengemüse 

*** 

Griessflammerie auf Waldbeerencoulis 
mit Rahm und Früchten 

CHF  59.50 

***** 

8. 

Pilzcrémesuppe mit Speck- Croûtons 

*** 

Truttenpiccata 
auf Tomaten- Basilikum- Spaghetti 

*** 

Panna Cotta auf Beerencoulis 

CHF  36.50



4 - Gang Menüs 

1. 

Gebratene Riesencrevetten und Zandertranche 
auf Limettentaglierini 

*** 

Hausgemachte Kürbiscrémesuppe 
verfeinert mit Crème Fraiche 
und steirischem Kernöl 

*** 

Rindsfilet am Stück gebraten 
mit Sauce Béarnaise 

dazu Marktgemüse und Röstikroketten 

*** 

Lauwarmer Schokoladenkuchen mit flüssigem Kern 
Serviert mit Yoghurtglacé 

CHF  96.00



2. 

kleiner gemischter Salat 
Sauce nach Wahl 

*** 

Kartoffel-Lauchrahmsuppe 
mit Rauchlachswürfel 

*** 

Kalbsrücken am Knochen gebraten 
auf Rosmarinjus 

mit Marktgemüse und Kartoffelgratin 

*** 

Panna Cotta auf Beerencoulis 
Garniert mit frischen Früchten 

CHF  74.00



3. 

Randen- Rucolasalat 
an Orangen-Honigdressing 

mit Pinienkernen 

*** 

Lindenblütencrèmesuppe 
mit gebratenem Bärenkrebsschwanz 

*** 

„Stroganoff“ vom Rind 
an Paprikarahmsauce 

serviert mit Marktgemüse und Nudeln 

*** 

Apfelstrudel mit Vanillesauce 

CHF  71.50



4. 

Tomatensalat mit Büffelmozzarella 
und Pesto 

*** 

Hausgemachte Rinderbouillon 
mit Gemüseeinlage 

*** 

Schweinsschulterbraten im Speckmantel 
auf Portweinjus 

serviert mit Marktgemüse 
und Hausgemachten Spätzle 

*** 

Hausgemaches Beerenmousse 
mit Rahm und Früchten 

CHF 61.00.



Kalte Vorspeisen 

Gemischte Blattsalate 
mit frischen gebratenen Pilzen 
und Sherrytomaten 
an Balsamico Dressing  CHF  11.50 

Nüsslisalat 
mit Speck, Knoblauchcroûtons und Ei 
an Französischer Dressing  CHF  10.50 

Carpaccio vom Hirschfilet 
mit marinierten Steinpilzen 
und Parmesan  CHF  17.50 

Gemüseterrine 
auf Tomatencoulis  CHF  13.50 

Warme Vorspeisen 

Taglierini an Zitronensauce 
mit gebratenen Königscrevetten  CHF  14.50 

Hausgemachte Pastetli 
gefüllt mit frischen, gebratenen Pilzen 
an einer Cognac- Rahmsauce  CHF  14.50 

Linguine 
an Rauchlachs- Spinat Sauce  CHF  14.50



Suppen 

Bouillon 
Klare Fleischsuppe mit Gemüseeinlage  CHF  8.50 

Kürbissuppe 
Hausgemachte Kürbissuppe mit Rahmhaube 
und Steirischem Kernöl  CHF  10.50 

Sellerie- Apfelschaum 
Mit gebratener Jakobsmuschel  CHF  12.50 

Hummer Bisque 
Gebundene Hummercreme 
mit gebratenen Bärenkrebsschwänzen  CHF  14.50 

Kalte Platte 
Mit Schinken, Rohschinken, Bündnerfleisch 
Aufschnitt, Speck, Käse, Salatgarnitur, 
Essiggurken und Silberzwiebeln  CHF  28.50



Hauptgerichte 

Zürcher Rahmgeschnetzeltes 
geschnetzeltes Kalbfleisch 
an Champignon- Rahmsauce 
serviert mit Butterrösti  CHF  43.50 

Rinderfilet am Stück gebraten 
an Sauce Béarnaise 
mit frischem Marktgemüse 
und Röstikroketten  CHF  56.50 

Gebratene Lammracks „ambassador“ 
in einer Kräuterkruste an Rosmarinjus 
dazu Marktgemüse 
und Rahmrisotto  CHF  44.50 

Kalbsnierstück 
am Stück gebraten an Pilzrahmsauce 
mit frischem Marktgemüse 
und Bandnudeln  CHF  46.50 

Kalbsrücken 
am Knochen gebraten an Portweinjus 
serviert mit Marktgemüse 
und Röstikroketten  CHF  48.50 

Heirat von Fisch und Muschel 
Gebratener Seeteufel und im Safransud gegarte 
Jakobsmuschel 
an Apfelsauce auf Pack Choi Gemüse 
serviert mit Mischreis  CHF  43.50



Dessert 

Zimt mousse mit Rotweinzwetschgen  CHF  11.50 

Coupe Jacques 
Fruchtsalat mit Vanille und Erdbeereis  CHF  10.50 

Tiramisu  CHF  11.50 

Gebrannte Creme „grand Mère“  CHF  9.50


