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—— SANS SOUCI APERO ——

Salzgebéick verteilt auf den Stehtischen
+ Auswahl von 4 Hippchen

- CHF 24.00 p.P. -

—— SANS SOUCI REICHHALTIGER APERO ——

Salzgebéick verteilt auf den Stehtischen
+ Auswahl von 5 Héppchen
+ Auswahl von 3 Schalen

— CHF 42.00 p.P. -

—— SANS SOUCI FLYING DINNER ——

Salzgebéck verteilt auf den Stehtischen
+ Auswahl von 6 Héppchen
+ Auswahl von 5 Schalen

- CHF 65.00 p.P. -

—— SANS SOUCI APERO BUFFET ——

Waurst- und Fleischspezialitdten, verschiedene
Késespezialitdten, Brot, Butter, Speckgugelhupf
+ Auswahl von 4 Héppchen

- CHF 39.00 p.P. -
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HAPPCHEN

—— CONES ——

Mini Cornet mit Threr Wunschfiillung:
Rindstatar
Rauchlachstatar
Avocadocréme
Ratatouillemousse
Kriuterfrischkise
Hummus

— BROTCHEN ——

Kleine Brotchen mit Threr Wunschfiillung:
Rohschinken
Roastbeef
Salami
Vogesenschinken
Gerducherte Trutenbrust
Réucherlachs
Kise
Frischkise Brotchen

—— VEGETARISCH ——

kalt
Crostini mit Krauterfrischkidse-Mousse

warm
Mini Quiche mit Spinat
Mini Késekiichlein
Knuspriges Ziegenkédse-Rollchen
Friihlingsrollchen im Kérbchen serviert



—— FLEISCH ——

kalt
Klassisches Rindstatar
Speck-Baumnuss Muffin

warm
Mini Quiche Lorraine (mit Speck und Lauch)
Yakitorispiess im Kokosmantel
Meatballs an Tomaten-Maracujasalsa

— FISCH ——

kalt
Krevetten-Cocktail
Rauchlachstatar mit Créeme Fraiche

warm
Crevette im Knuspermantel mit Avocadocréme
In Sojasauce marinierter Kabeljau mit Siisskartoffelpiiree
Pochierter Lachswiirfel mit Gin Tonic Gelee

—— SUPPCHEN ——

kalt
Gurken-Joghurt-Stippchen
Gazpacho

warm
Curry-Kokos-Stippchen
Tomaten-Fenchelsuppe

Kartoffelschaumsiippchen

—SUSSES ——

Brownie
Panna Cotta
Mini Créme Briilée
Zweifarbiges Schokoladen-Mousse
Saisonaler Fruchtsalat



SCHALEN. /

&

—— VEGETARISCH ——

Brickteig
gefiillt mit Spinat und Ricotta

Safran-Risotto
mit konfierten Cherry-Tomaten

Penne
mit Tomatenpesto, Basilikum und Pinienkernen

Pochiertes Ei
mit Blattspinat und Triiffelsauce

—— FLEISCH ——

24h gegarter Schweinebauch
mit Siisskartoffel-Piiree

Basler Biergeschnitzeltes
mit Spatzli

Ziirichergeschnitzeltes
mit Venére-Reis

Mini-Hackbraten
mit Kartoffelsalat

— FISCH ——

Zander
auf lauwarmen Balsamico-Linsen

Lachs im Blitterteigmantel
mit Honig-Senf-Dillsauce

Gebratene Crevette
auf Wakamesalat

Jakobsmuschel
auf Randen-Meerrettich-Hummus



MOCHTEN SIE WEITERE HAPPCHEN
FUR IHREN APERO?

Gerne diirfen Sie IThren Apéro mit weiteren Happchen und Schalen ergéinzen.
Pro weitere Happchen

- CHF 5.00 -

Pro weitere Schale

- CHF 8.50 -

ERGANZUNGEN AUF DEN STEHTISCHEN

Marinierte Oliven
Italienische Salami, fein geschnitten
Hobelkéise

- CHF 3.50 p.P. -




—— SUPPEN ——

Kartoffelschaumsiippchen **
CHF 14.00

Getriiffeltes Selleriecremesiippchen **
CHF 14.00

Karotten-Ingwercremesiippchen **
CHF 14.00

Currykokossiippchen
mit gebratenen Crevetten
CHF 14.00

Tomaten-Fenchelsiippchen
mit marinierten Flusskrebsen
CHF 16.00

—— SALATE ——

Griiner Blattsalat
mit Niissen und Crofitons
CHF 14.00

Eisbergsalat
mit Joghurtdressing, Crotitons und Grana Padano
CHF 14.00

Gemischter Salat
CHF 14.00

Eisbergsalat
mit Caesardressing, Crofitons und Grana Padano
CHF 14.00
mit Pouletbrust + CHF 6.00
mit Krevetten +CHF 8.00

Salat Nicoise
mit roh mariniertem Thunfisch
CHF 21.00

**yegan — vegan
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VORSPEISEN "

—— KALTE VORSPEISEN ——

Raucherlachsrose
mit Meerrettich-Schaum und Salatbouquet
CHF 22.00

Lachscarpaccio
mit Senfkérnern und Triiffelvinaigrette
CHF 22.00

Thunfischtataki
auf marinierten Chinakohl und Misomayonnaise
CHF 24.00

Klassisches Rindstatar
mit Toastbrot und Butter
CHF 26.00

—— WARME VORSPEISEN ——

Pochiertes Bio-Ei
auf Blattspinat, Pinienkernen und Triiffelschaum
CHF 19.00

Ziegenkise im Brickteig
auf Rucolasalat mit Haselnussdressing
CHF 19.00

Geschmorte Schweinsbacke
mit Selleriepiiree und Apfelkompott
CHF 22.00

Gebratene Crevetten
auf Erbsenpiiree und Tomaten-Basilikumvinaigrette
CHF 24.00

Gegrillter Pulpo
auf Koriander-Gurke und Rotweinvinaigrette
CHF 25.00



—— RIND ——

Rindsbrasato
mit Rotweinjus, Kriautergnocchi und Rostgemiise
CHF 44.00

Rindsentrecote
mit Jus, Kartoffelgratin und Gemiisebouquet
CHF 48.00

Rindsfilet
mit Portweinjus, auf getriiffeltem Selleriepiiree
und Zwiebelchutney
CHF 52.00

— KALB ——

Kalbsblanquet
Venerereis und saisonales Gemiise
CHF 40.00

Glasierter Kalbsschulterbraten
mit Rahmsauce, Kartoffelptiree und Wirsing-Gemiisebillchen
CHF 41.00

Kalbshackbraten
mit Kartoffelpiiree und Pilzen in Rahmsauce
CHF 42.00

Kalbsriicken rosa gebraten
mit Kartoffel-Majorankiichlein, saisonalem Gemiise
und Morchelrahmsauce
CHF 58.00



—— GEFLUGEL ——

Pouletgeschnetzeltes
an Pilzrahmsauce und Kartoffelgnocchi
CHF 36.00

Saltimbocca von der Perlhuhnbrust
auf Kriuterpilzen und Rostikroketten
CHF 40.00

Maishihnchenbrust
mit Thymianjus, Gratinierte Polenta und Broccoli
CHF 39.00

—— SCHWEIN ——

Schweinsbraten
Kartoffelpiiree und glasierten Riiebli
CHF 39.00

Schweinsriicken
mit Morchelrahmsauce,
Rostikroketten und buntem Gemiise
CHF 42.00

Schweinsfilet-Medaillon
auf Karottenpiiree und Kartoffelwiirfel
CHF 52.00
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—— VEGETARISCH ——

Gerstenrisotto
mit Mascarpone, Rucola und konfierten Cherrytomaten
CHF 30.00

Marinierter Tofu
auf Petersilienwurzelpiiree und Bohnencassoulet
CHF 32.00

Kriutercrépes
gefiillt mit Spinat, Ricotta und Waldpilzen
CHF 31.00

Dampfgegarte Artischocke
Rucola-Polenta und getrockneten Tomaten
CHF 36.00

——FISCH ——

Gebratenes Swiss Alpine Lachsfilet
mit Limonensauce,
Butterreis und Blattspinat
CHF 42.00

Filet vom Kabeljau
in Sojasauce mariniert
auf gebratenem Wasserspinat
CHF 40.00

Gebratenes Zanderfilet

auf Dijon-Belugalinsen und Riojabutter
CHF 44.00

Seezunge
im Ganzen gebraten,
Butter-Reis und Blattspinat
CHF 72.00
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Schokoladenmousse
mit Créme de la Gruyére
CHF 16.00

Panna Cotta
mit frischen Friichten
CHF 14.00

Creme Caramel
CHF 12.00

Mascarpone-Amarettocreme
mit Feigen
CHF 14.00

Tarte au Citron Sans Souci
CHF 15.00

Apfelcrumble
mit Vanillesauce
CHF 15.00

Friichtegratin
mit Sauerrahmeis (Friichte der Saison)
CHF 16.00

—— LAKTOSEFREIE DESSERTS ——

Panna Cotta
aus laktosefeier Milch
CHF 15.00

Saisonaler Fruchtsalat
CHF 15.00

—— KASE ——

Kiseteller, Verschiedene Rohmilch-, Weich-,
und Schimmelkése mit Brot, Friichtebrot, Niissen
und verschiedenen Chutney von der Késerei Jumi

CHF 20.00
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FRUHLINGSMENU (Mirz-Mai)

Amuse-Bouche

* k%

Junger Friihlingssalat mit Frischen Beeren
und Crouton

Eo

Weisswein-Kresse Suppe

Eoka

Maishdhnchenbrust mit Jungem Blattspinat
und Kartoffel-Talern

*kE

Frische Friichte mit weisswein Sabayone Gratiniert

— Menu ohne Suppe CHF 75.00 -
— Gesamtes Menu CHF 85.00 -

SOMMERMENU (Juni-August)

Amuse-Bouche

Eok

Wassermelonencarpaccio mit Feta
und Kiirbiskernen

Eok

Spargelcremesuppe mit Barlauchol

Ek

Kalbsriicken mit Morchelrahmsauce, Kartoffelgratin
und jungem Gemiise

*%kE

Vanilleparfait mit frischen Himbeeren

— Menu ohne Suppe CHF 89.00 -
— Gesamtes Menu CHF 99.00 -
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HERBSTMENU (September-November)

Amuse-Bouche

* k%

Niisslisalat mit marinierten
Pilzen und Speck

Kok

Kiirbis-Kokoscremesuppe

Eoka

Hirschentrecote mit Wirsing a la creme,
Portwein Birne und Spétzle

Ek

Schokoladenmahleur mit Joghurt Limetteneis

- Menu ohne Suppe CHF 80.00 —
— Gesamtes Menu CHF 92.00 -

(1

WINTERMENU (Dezember-Februar)

Amuse-Bouche

Kok

Pastinakencremesuppe mit Apfel

Eok

Entenbrust mit Lavendel-Honig mariniert auf Rotkohl
und Kartoffelknodel

Ek

Triiffelbrie mit Feigensenf und Friichtebrot

* k%

Tartlette mit Vanillecreme und Vermicelle

— Menu ohne Suppe CHF 95.00 -
- Menu ohne Suppe und Kédse CHF 88.00 -
— Gesamtes Menu CHF 105.00 -
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