Hotel ALPENBLICK

Menuvorschlage 2010
Gourmet

Kalte Vorspeisen
» Waldpilzchen Parfait mit Gemusewdurfel, Salatbouquet, kaltes
Saucenkarussell und Strudel von saisonalen Pilzen

» Gerauchertes Brienzersee Felchenparfait im marinierten Saiblingsmantel,
Salatbouquet und Brienzersee Stppchen mit regionalen Fischen

» Delikates Tortchen von leicht gerduchertem Saibling und Mousse mit
Carpaccio an Romanescosauce

> Panna Cotta von Krabbenfleisch mit Osetra Kaviar

» Hausterrine mit Entenleber an hausgemachter Kiirbis-Chutney und
Salatbouquet

» Gebratene Riesencrevette an Koriander Vinaigrette, Carpaccio von Rettich,
Salatbouquet und Krustentierstippchen

Suppen

» Hummercremesuppe mit Armagnac und Knoblauch Chips

» Pilzrahmsuppe mit Ragout von Pilzen und Bergkaserolle

» Kartoffelsuppe mit kaltgepresstem Olivenél und Majoran

» Emmentaler Safransuppe mit Lammragout und Iseltwalder Frischkase

Warme Vorspeisen
» Taiarini (feine Nudeln) mit Hummerbolognaise

» Zitronengras Curry Suppe mit Langustino und Mango Chutney

» Geflllte Champignons mit Kalbsmilken und Krautern an
Petersilienpiree und Knoblauchcreme

» Tortellini mit Rindsschmorbraten an Parmesan Sauce und Chips

» Riesencrevette im Teigmantel frittiert mit Zitronengras Curry
und Auberginen Kaviar

Hauptgange
» Poulardenbristchen aus Magenwil mit Sesamkruste an Sojacreme und Basmati Reis
Kalbssteak vom Simmental mit Kalbsbacken, kraftiger Rotweinsauce, Rosti und Gemiise

>
» Lammcarre mit Bergkrauterkruste, Gemise und Kartoffel-Lauch-Gratin
>

Rindsentrecotescheibe mit Rindsschmorbraten, Gemise und Kartoffelmousseline
mit Rosmarin

> Conterfilet vom Simmentaler Kalbsriicken Cremolata mit Kalbshaxenravioli, zwei
Saucen und Gemlse



Fisch Hauptgange
» St. Petersfischfilet auf Peperonikompott mit Miesmuscheln und Safran
Thunersee Saiblingsfilet Soufflé an zwei Saucen mit Tomatenfondue

>
» Felchen vom Brienzersee auf Wirsing Ravioli mit Karotten Emulsion und Liebsttckel
>

Meerbarsch mit Krduterkruste in Olivenél und Krautern geschmort, und
Tomatenfondue

A\

112 grillierter Hummer mit Hummerrisotto begleitet von leichter Krustentiercreme

» Kurz gegarter Saibling mit Orangen Anis Creme und Apfelravioli

Dessert und Kéase
» Kase vom Wagen mit Schweizer Kése und regionalem Bergkase

» Sorbets und Rahmeis (3 Sorbets, 3 Rahmeis nach Saisonangebot)
Feine Schoggi Tarte mit roten Beeren und weissem Expresso Mousse
Gebrannte Creme Tradition Alpenblick mit Carameleis und Tuile mit Mandeln

Macaron und Schoggi Windbeutel geftllt mit Orangencreme
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Schoggi-Eis und Meringue mit Apfelragout und Caramelsauce, parfimiert mit
Gravensteiner

A\

Flugananas mit Kreolen Sauce, warmes Schoggikichlein und Eis

» Die 3 Verfuhrungen: Panna Cotta mit Expresso, Kaffeeglace Alpenblick, Schoggi Cru

Sauvage 62% und Gravensteiner Triffel

Preise aus unseren Vorschlagen:

3 Gang Menu Fr. 85.--
4 Gang Menu Fr. 119.--
5 Gang Menu Fr. 129.--
6 Gang Menu Fr. 140.--
7 Gang Menu Fr. 169.--
9 Gang Menu Fr. 240.--

Verlangen Sie unser mehrgangiges Menu je nach Saison

Jedem Gast wird ein Amuse Bouche serviert
Kaffee mit Friandises Fr. 6.50

Weinvorschlage werden je nach Budget zusammengestellt, unsere Weinkarte beinhaltet
Uber 600 Weine mit vielen Schweizer Weinen von Top Winzern.
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