Take Awgy
Nummer

TAKE-AWAY 044 360 5g 5
KARTE Wy

WOCHENHITS 12. MAI BIS 18. MAI 2025 (NUR MITTAGS, 11.30-14.00 UHR)

URCHIG GUET 18.-
Biindner-Capuns | klassisch zubereitet | mit Mostbrockli verfeinert | im Ofen mit Alpenkase Uberbacken | Gartenkréauter
CHEF’S FAVORIT 27 -
Kalbsschulterfilet | im Ofen rosa zubereitet | Blauburgunderjus mit Trockentomaten | Schiangenbohnen | Triiffelpolenta
PETRI HEIL 22.-
Lachsfilet | in Butter glasig confiert | Buttermilch-Kurkumasauce | gelbe Zucchetti mit Safran parfiimiert | zweierlei Wildreis
FLEISCHLOS # 17.-
Linguine «Pesto» | al dente gekocht | hausgemachte Basilikumpesto | gezupfter Burrata | glasierte Portweinfeigen | Pfeffer

HUUS KLASSIKER (Mo BIS FR+S0 11.30 BIS 21.30 UHR, SA 17.00 BIS 22.00 UHR)
TATAR CLASSICO 26.-
Rind | Klassisch mild, medium, scharf oder feurig serviert | Kapern | rote Zwiebeln | Eigelb-Créme
TATAR TOSKANA 28.-
Rind | mit edlem Grappa di Brunello verfeinert | Trockentomaten | Peperoni | Rucola | Parmesan
ZURI-GSCHNATZLETS 32.-
sautierte Kalbshuftstreifen | samige Champignon-Rahmsauce | knusprige Résti
KALBSLEBER 28.-
geschnetzelte Kalbsleber | kurz in Butter gebraten | Schalotten | Salbei & Gartenkréuter | knusprige Rosti
EGLIFILETS 32.-
im Champagner-Teig gewendet | goldbraun frittiert | Tartar-Sauce | Krauter-Kartoffeln | Zitronenstern
SALAT «FRANGOIS» 20.-
knackige Saisonsalate | lauwarme Pouletbruststreifen | gebratene Specktranchen | Tomaten | Ei
RavioLI RoyAL # 27
hausgemachte Teigwaren-Spezialitat | Triiffel-Ravioli | Champagner-Rahmsauce | Rucola
STEINPILZ-RISOTTO # 32.-

mit Weisswein zubereitet | eingelegte Artischocken | knuspriger Federkohl | gepickelte Physalis

AN DER RECEPTION ABHOLEN TAKE-AWAY NUMMER 044 360 56 56

4 Vegetarisches Gericht / Samtliche Preise verstehen sich in CHF inkl. 8.1% MwSt.
Fir Informationen zu Allergenen in den einzelnen Gerichten, wenden Sie sich an unsere Mitarbeitenden.



