KULINARISCHE ANGEBOTE

Menukarte — Das hochwertige Grillfest

Ein gediegenes Grillbuffet fur Fleischgeniesserinnen und Veganer, denn es wird nur
mit den besten Zutaten und viel Experimentierfreude grilliert und gesmoked.

Apéro

Hausgemachte Gewurzmandeln mit Togarashigewirz - Seeldander Gemusechips
Taggiasche-Oliven aus Apulien - Mediterranes Focaccia mit frischen Krautern, Knoblauch
und Peperoncini - Roastbeef-Roulade gefullt mit Dérrtomatentatar und kleinen Kapern
Vegane Ballchen aus Mais weissen Bohnen und Salbei, Bagel mit Stsskartoffel und Pastremi

Hauptgang
Mariniertes Entrecote vom Schweizer Weiderind
Geraucherte Forellenfilets vom Rubigenhof, mariniert mit Dill und Gin
Schenkel vom Appenzeller Ribelmais-Poulet, mariniert mit Zitronengras
Kleine Wirrstchen von unserer Hausmetzg in Wattenwil
Grillierte Karotten mit Olivenél und Agavendicksaft
Grillierte, mit Aceto Balsamico marinierte Krauterseitlinge
Mit Eschenholz gerducherter Blumenkohl, vor den Gasten auftranchiert
Kleine gebratene Kartoffeln mit Rosmarin
Hausgemachte Saucen: Blutenbutter, Chimichurri und BBQ-Sauce
Verschiedene knackige Blattchen mit Gourmetbox-Dressing
Gurkensalat mit Minze
Cocktailtomatensalat mit Basilikumdessing und roten Zwiebeln
Apfel-Fenchelsalat mit Dill
Beluga-Linsensalat mit Aprikosen und Rosmarin
Auswahl von Bio-Holzofenbroten & Focaccia mit Meersalz

Dessertbuffet
Grand-Cru-Truffeskuchen mit Schokolade von Max Felchlin
Kirsch-Mandeltartelettes, Steinobst-Salatchen mit Marsala und Mandelknusper
Saisonales Beerenmousse



Kulinarische Erweiterungen Grillfest

Zusatzliche Vorspeise

Kirschtomaten-Tarte-Tatin mit Himbeeressig, Krautersalatchen, Basilikumpesto
und sommerlichen Bluten

Ceviche von Rubiger Saibling mit Limetten, Chili und fermentierten Radieschen

Zusatzliche Suppe

Weissweinschaumsuppe mit Parmesanchips, Schnittlauchél und eingelegten
Senfkérnern

Dazu Bio-Holzofenbrot

Erfrischende Tomatenkaltschale mit Basilikumschaum und Zitronenerde
Dazu sardisches Knusperbrot

Wassermelonen-Kaltschale mit Chiliél und Thai-Basilikum

Dazu sardisches Knusperbrot

Erweiterungen zum Dessertbuffet

Saisonale Glacéspezialitaten aus Boll

Frisch am Buffet zubereitete Waffeln mit Beerenkompott und
Schokoladensauce

Kasebuffet als Erweiterung zum Dessertbuffet

Alter Schlossberger Hartkase — aus Zaziwil, 14 Monate im Keller gereift
Sommerhimu — Blauschimmelkése aus Kuhmilch aus dem Gantrisch

La Bouse — samtiger Weissschimmelkédse aus dem Emmental, mit sagenhaften
55% FiT.

Dazu hausgemachtes Frichtebrot und Aprikosen-Chili-Chutney



