Feine Appetitanreger
raffiniert, delikat & einzigrtig



Apéro Happchen

Preis p. Stk.
Paprika- & Salzchips, salzige Erdniisse CHF 4.-
Hausgemachte Blatterteigstangen CHF 4.-
Oliven-Mix CHF 4.-
Kalte Snacks
Toastdreieck mit Eimousse und Schnittlauch CHF 4.-
Gemisestangen Trio mi Krauterdip CHF 5.-
Toastdreieck mit Rohschinken und Essiggurke CHF 5.-
Knuspriger Falafel auf Hummus CHF 5.-
Eingelegte Rotweinfeige mit Buffel-Mozzarella CHF 5.-
Kleiner Caprese Salat mit Mozzarella und Tomaten an Basilikum-Pesto CHF 5.-
Kleiner Cesar-Salat mit Brotw(irfel und Parmesan CHF 5.-
Pumpernickel Canapé mit Krauterfrischkase CHF 5.-
Geréucherte Garnele mit Mango Curry Chutney CHF 6.-
Roastbeef mit Tatar Sauce und Essiggurke CHF 6.-
Cornet mit Rindstatar und Parmesan CHF 6.-
Cornet mit Kalbstatar und schwarzer Triiffel CHF 6.-
Crostini mit Rauchlachs Tatar und Meerrettichschaum CHF 6.-
Fruchtige, scharfes Thunfisch-Tatar CHF 6.-
Vitello Tonato mit Kapern an Thunfischcréme CHF 6.-
Rosti Taler mit Rauchlach und Senf-Sauerrahm CHF 6.-
Springroll mit Sesam Sauce CHF 6.-
Flusskrebs-Cocktail CHF 6.-
Suppen
Karotten-Ingwersuppe mit Brotwiirfel CHF 5.-
Rote Curry Suppe mit Flusskrebse CHF 6.-
Warme Snacks
Ofenwarme Schinkengipfeli CHF 5.-
Ofenwarme Chaschiiechli CHF 5.-
Mini Wienerli im Teig CHF 5.-
Gebackener Blumenkohl mit Mango-Dip CHF 5.-
Empanadas mit Gemusefiillung CHF 5.-
Goldig gebackene Friihlingsrolle auf Soja-Dip CHF 5.-
Bratchlgeli an Champignons-Rahmsauce auf Kartoffelstock CHF 5.-
Mini Poulet Nugget mit sliss-sauer Sauce CHF 5.-
Gebackener Mozzarella auf Marinara-Sauce CHF 5.-
Kleine Pfannkuchen mit Sauerrahm und Speck CHF 5.-
Cremige Polenta mit getrockneten Tomaten & Parmesan CHF 5.-
Ziircher-Geschnetzeltes auf Kartoffelstock CHF 6.-
Hornli & Ghackets mit Apfelmousse CHF 6.-
Frittierte Garnele im Kartoffelmantel mit Knoblauch-Dip CHF 6.-
Grillierte Garnele mit Limetten-Dip CHF 6.-
Satay-Spiess mit Erdnusssauce CHF 6.-
Egli Filets im Bierteig mit Sauce Tartar CHF 6.-
Zanderfilet Wiirfel auf cremigem Sauerkraut CHF 6.-
Grillierte Rindswirfel in BBQ-Marinade auf Wasabi Kartoffelstock CHF 8.-
Triiffel-Ravioli mit Véloute CHF 7.-
Crémiges Edamame-Risotto CHF 6.-
Riz Casimir mit Ananas und Duftreis CHF 6.-
Mini Meatballs auf Tomaten-Sugo CHF 6.-
Bunte mini Burger mit Cocktailsauce und Salat CHF 6.-
Sautierte Garnele auf roter Kokos-Currysauce CHF 6.-
Desserts
Omas Streuselkuchen mit Rahmhaube und Beeren CHF 5.-
Mini-Windbeutel mit Himbeerfillung CHF 5.-
Dreierlei Muffins CHF 5.-
Kaffeemousse mit eingelegten Zwergorangen CHF 6.-
Dreierlei Donats CHF 6.-
Hausgemachtes Panna-Cotta mit Beerenkompott CHF 6.-
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Unsere Menu Auswahl
raffiniert, delikat & einzigartig




HOTEL KRONE §

JUNTERSTRASS

ZURICH

Unsere Haus-Empfehlung

Ziirich Pur - Signatur Menii

Rinds-Tatar
rassig mariniert | sémige Eigelb-Creme
Kapernapfel | Rotweinzwiebeln | Toast & Butter

*kkkk

Ziiri-Gschnétzlet’s
Zarte Kalbshuftstseifen | kurz rosa gebraten
Champignons-Weissweinrahmsauce | knuspriger Kartoffelrsti

*kkkk

Weisses Kaffeemousse
mit Arabica Kaffee | eingelegte Zwergorangen
Pistazien Glace | frische Beeren | Rahmhaube

CHF 78.00

Raffiniert — Signatur Menii

Kalbs-Tatar
mediterran mariniert | feine schwarze Triffelnoten
knuspriger Kartoffelpuffer | sémige Eigelbcréme

*kkk

Champagner-Schaum
mit Bourbon-Vanille veredelt
hausgemachter Raviolo | Schnittlauch-Essenz

Kkkkk

Seeteufel-Medaillon
in Nussbutter confiert | gepuffter Amaranth | Safran-Sauce
Blumenkohl-Carmelito | buntes Mini-Gemiise

Kkkkk

Yuzu-Sorbet
hausgemacht | begleitet von einem Dry Martini

*kkkk

Rindsfilet Wellington
klassisch im Blatterteigmantel | im Ofen medium gegart
Portwein-Reduktion | Erbsen-Minze-Purée | Gemisevariation

*kkkk

Schokoladen-Tarte
knuspriger Miirbeteig | zartschmelzende Felchlin-Ganache
Mascarponecréme | eingelegte Brombeeren | junge Bliiten

CHF 140.00
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HOTEL KRONE J8J UNTERSTRASS

ZURICH
Menu-Vorschlage

Die angegebenen Menus dienen als Beispiele. Unser Kuichenchef erstellt gerne individuelle, saisonal angepasste Mens,
die auf Ihre speziellen Wiinsche abgestimmt werden.

Menii 1

Rucolasalat

mit Parmesan | Balsamico Dressing

frische Beeren | gerducherte Mandeln

Roastbeef

am Stiick im Ofen gegart | hausgemachte Sauce hollandaise
cremiger Blattspinat | junge Rosmarin-Bratkartoffeln
Fruchtsalat

mit frischen Waldbeeren | Minze | Zitronensorbet

3 Génge CHF 72.-
Menii 2

Gemischte Blattsalate

gehackte Eier | Cro(tons | gerdstete Kerne | Toskana-Dressing
Kalbshuft-Geschnetzeltes

kurz gebraten | Barolo-Olivensauce | Zucchetti | knusprige Rosti

kkkkk

Weisses Kaffeemousse
edle Felchlin-Schokolade | Arabica Kaffee | Zwergorangen | Pistazienglace

3 Gange CHF 70.-
Menii 3

Randen-Carpaccio

mit Meerrettichschaum | Frisée-Salat
Schweinsfilet im Speckmantel
Gebraten | Balsamico-Kirschjus | Karotten-Duett | Blattspinat | frittierte Dauphine-Kartoffel
Opfel-Chiiechli

im Backteig | frittiert | Zimtzucker | Vanilleglace | Brombeeren-Confit | Rahm

3 Gange CHF 68.-
Menii 4

Triiffelbrie

im Filoteig | s&mige gebacken | knackige Blattsalate | Trauben
Pinienkerne | Wildhonig-Vinaigrette

Maispoulardenbrust

sous-vide gegart und gebraten | rassige Salsa-Verde

Cocobohnen-& Trockentomaten | Salbei-Weisswein-Risotto
Cheese-Cake

Kekscrumble | eingelegte Aprikosen | Melisse | Sauerrahmglace | Rahm

3 Géange CHF 68.-
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Menii 5

Lachs-Duett

hausgebeizte Tranchen | Rauchlachstatar | Kabis-Wasabisalat | Apfel-Gel
Kalbsschulter

im Ofen zart geschmort | crémige Weisswein-Champignonsauce

bunte GemUsevariation | Zlircher Kartoffelgratin

Tarte au Citron

samige Zitronen-Buttercréme | Mirbeteigboden

luftige Baiser Haube | Litchi-Kompott

3 Génge CHF 72.-
Menii 6

Ziircher Weissweinsuppe

Trauben | hausgemachte Zitronen-Ravioli | Sprossen | Crodtons

Rindsfilet

rosa gebraten | rassiger Amarone-Triffeljus

samiger Blattspinat | Champignons | frittierte Pommes-Dauphine
Vanille-Mousse-Schnitte

auf Schokoladenbiskuit | eingelegte Schweizer Kirschen | Schokoladenspéne

3 Génge CHF 85.-
Menii 7

Winzersalat

bunte Blattsalate | Radieschen

gebratene Speckwiirfel | Trauben-Vinaigrette
Waldpilzcrémesuppe

Wildkrauter | Belper-Knolle

Rindsschmorbraten

im Ofen geschmort | Merlot-Sauce | Wurzelgemise | Kartoffelstock
Panna-Cotta

verfeinert mit der adligen Tonkabohne

fruchtiges Himbeeren-Rago(t | Pistazien-Crumble | Melisse

4 Gange CHF 82.-
Menii 8

Rauchlachs-Tatar

Holzkohle-Apfelsenf | Meerrettich-Créme | knuspriger Rucola
Artischoken-Créemesuppe

mit Vaudovan Curry | Gemise-Teigtasche

Rinds-Flank Steak

zart gebraten | Portwein Jus | buntes GemUse-Bouquet
Erbsen-Minzenplree | Hasselback Kartoffel

Cheese-Cake

stisse Philadelphia-Créme | Keks-Crumble

eingelegte Aprikosen | Melisseblatter | Sauerrahmglace

4 Gange CHF 90.-
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Menii 9

Lattichsalat
gehackte Eier | Champignons | Gartenkréuter | Senfdressing

* k k k%

Erbsencrémesuppe
sautierte Jakobsmuscheln | Sauerrahm

* ok ok ok ok

Kalbsschulterfilet

mit Salbei mariniert | im Ofen langsam glasiert | Feigenjus |
franzosisches Ratatouille | Kartoffel-Kroketten
Yuzu-Schnitte

Pistazien Crumble | frische Beeren | Sauerrahmglace

4 Gange CHF 88.-

Menii 10

Carpaccio

hauchdiinne Rindshuft-Tranchen | indische Mayonnaise

Gemiise-Pickles | Parmesan | Rucola

Parmesanschaumsuppe

Wurzelgemise | Triffel-Ravioli

Rinds-Pfeffersteak

rosa gebraten | kréftiger Rotweinjus | Rahmblattspinat | glasierte Butterntdeli
Schokoladen-Variation

Schokoladen-Eclair | Milchschokoladen-Ganache | weisse Schokoperlen
salziges Brownieglacé | Zitronenmelisse

4 Gange CHF 92.-

Menii 11

Baby-Cesar Salat
mit Cro(itons | Avocado | Speck | Cherry Tomaten

*k ok k%

Weissweincréme

Ziircher Riesling-Sylvaner | Trauben-Chutney | Gemiise-Teigwaren
Kalbs-Picatta

im Kéase-Eimantel | gebraten | Tomatencoulis | Broccoli | Safranrisotto | Rucola
Gebrannte Pistaziencréme

Portwein-Ananassalat | Schokoladen-Splitter

4 Génge CHF 89.-
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HOTEL KRONE

All-In-One Pauschalen

Die All-In-One Pauschalen werden ab einer Gruppengrdsse von 50 Personen angeboten.
Pauschale 1

Ziircher Blattsalat
funf frische, knackige Blattsalate | sémiges Kréuterdressing
gehacktes Bio-Ei | knusprige Brotwiirfel

kkkkk

Kalbsschulterfilet
im Ofen zart geschmort | crémige Weisswein-Champignonsauce
bunte GemUsevariation | Zlrcher Kartoffelgratin

* k k k%

Saisonaler Streuselkuchen
nach Grossmutters Ur-Rezept | lauwarm serviert | Vanilleglacé | Schlagrahm

Folgende Leistungen sind inkludiert:

Eigene Raumlichkeit mit festlich aufgedeckten runden Tischen
Mendikarten mit lhrem Logo

Weine wie folgt: 1 Glas Weisswein pro Person und 2 Glas Rotwein pro Person
Mineralwasser in Karaffen unlimitiert

Softgetranke (Cola, Cola Zero, Apfelshorley, Rivella)

1 Kaffee oder Tee pro Person

Fur vegetarische Liebhaber werden wir Ihnen gerne auch eine entsprechende Vari-ante présentieren
Nach Verbrauch der inkludierten Getrénke wird der Veranstalter vor Ort kontaktiert.

o 0O o O O O O

CHF 100.- pro Person

Pauschale 2 -

Weissweincrémesuppe
Ziircher Riesling-Sylvaner | Trauben-Chutney | Gemiise-Teigwaren | Mandelblatter

kk ok k%

Kalbshuft-Picatta
im Kase-Eimantel | goldbraun gebraten | rezenter Tomatencoulis
Broccoli | Safran-Weissweinrisotto | knackiger Rucola

*k ok kk

Weisses Kaffeemousse
aus der edlen Felchlin Schokolade | Arabica Kaffee
safranisierte Zwergorangen | Pistazienglace

Folgende Leistungen sind inkludiert:

Separater Raum mit festlich aufgedeckten runden Tischen

Mendikarten mit lhrem Logo

1 Glas Prosecco/Bier/Orangensaft als Begriissungsgetrank mit Apéro Flites
Weine wie folgt: 2 Glas Weisswein pro Person und 3 Glas Rotwein pro Person
Hirlimann Lagerbier oder Superbock, alkoholfrei

Mineralwasser in Karaffen unlimitiert

Softgetranke (Cola, Cola Zero, Apfelshorley, Rivella)

1 Kaffee oder Tee pro Person

Fur vegetarische Liebhaber werden wir Innen gerne auch eine entsprechende Variante présentieren
Nach Verbrauch der inkludierten Getrénke wird der Veranstalter vor Ort kontaktiert.

O 0O 0O O O O O O O

CHF 120.- pro Person
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Pauschale 3

Winzersalat
Verschiedene bunte Blattsalate | Radieschen | gebratene Speckwiirfel | Trauben-Vinaigrette

* k k k%

Parmesanschaum
Wurzelgemuse | Triffel-Ravioli

kkkkk

Rindsfilet
australisches Angus Beef | am Stiick im Ofen medium gebraten
dazu ein rassige Merlotreduktion | Gemiisevariation | sémige Kartoffel-Mousseline

* k k k%

Cheese-Cake
stisse Philadelphia-Créme | Keks-Crumble | eingelegte Aprikosen | Melisseblétter | Sauerrahmglace

Folgende Leistungen sind inkludiert:

Separater Raum mit festlich aufgedeckten runden Tischen
Mendukarten mit lhrem Logo

2 Glas Prosecco/Bier/Orangensaft als Begriissungsgetrénk und 2 Happchen: Tatar-Cornets
Weine wie folgt: 2 Glas Weisswein pro Person und 3 Glas Rotwein pro Person

Hurlimann Lagerbier oder Superbock, alkoholfrei

Mineralwasser in Karaffen unlimitiert

Softgetranke (Cola, Cola Zero, Apfelshorley, Rivella)

1 Kaffee oder Tee pro Person

Fur vegetarische Liebhaber werden wir Ihnen gerne auch eine entsprechende Variante prasentieren
Nach Verbrauch der inkludierten Getranke wird der Veranstalter vor Ort kontaktiert.

@)
(o]
@)
@)
(o]
@)
@)
(o]
(o]
@)

CHF 140.- pro Person
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Etwas Kleines zum Start

Blattsalate mit 5-erlei verschiedenen Blattsalatsorten | gehackte Eier | Croltons | Krauterdressing # 16.-
Ziegenkise simig gebacken | Thymian-Honig | geschmorte Feigen | eingelegte Amalfi-Zitronen | Rucola | Pistazie # 20.-
Triiffel-Brie im Filoteig | frittiert | Blattsalate | Trauben | Pinienkerne | Waldhonig-Vinaigrette # 19.-
Riesencrevetten Brandy-Cocktailsauce | Castel Franko Salat | eingelegte rote Zwiebeln 22.-
Rauchlachs-Trio Sashimi-, Tatar & Pralinée | Granny-Smith-Gelée | Kabis-Wasabi Salat | eingelegter Ingwer 25.-
Vitello Tonnato rosa Kalbsschulter-Tranchen | crémige Thunfischsauce | Zwiebeln | Kapern | Pumpernickel-Chip 24 -
Suppen

Tomaten-Essenz aus Ochsenherztomaten | Basilikum-Ravioli | Balsamico Kaviar 15.-
Artischockensuppe mit Vaudovan Curry | Kokosmilch | knusprigen Artischockenherzen | Orangenfilets 15.-
Créme-Dubarry sémige franzosische Blumenkohlcremesuppe | mit Bourbon-Vanille | Knoblauch-Croltons # 16.-
Steinpilzcréme mit Armagnac verfeinert | Krauter | Wildenten-Tatar | Schalotten-Confit | Walnuss | Thymiandl 19.-

Warme Vorspeisen

Triiffel-Ravioli (Hausspezialitat) hausgemacht | an sdmiger Champagner-Rahmsauce | Triiffelhobel | Rucola # 20.-
Pulpo scharf angebraten | erfrischende Minzecréme | Wildkrautersalat | frische Beeren | Panko Crunch 26.-
Riesencrevetten in Krauterbutter gebraten | sémiges Weissweinrisotto | Erbsen-Chili-Pesto | Kresseblatter 25.-
Wachtelbrust im Pistazienmantel | saftig gebraten | getriiffelter Kartoffelstock | Portwein-Orangensauce 24 .-

Fleischlose Gerichte

Waldpilzragoit 4-Pilzsorten | Weissweinrahmsauce | Onsen-Ei | Rosenkohlbltter | Trauben | Nudeln # 34.-
Zucchini-Tarte zweierlei Zucchetti | im Ofen gebacken | Basilikum-Pesto | Tomaten-Gel | knackiger Wildkrautersalat 30.-
Avocado-Risotto Acquerello-Reis | klassischmit Weisswein zubereitet | Trockentomaten | sémiger Burrata # 28.-
Linsen-Dahl | rassiges Linsen-Kokosnuss-Curry | bunte Gemiisevariation | Duftreis | Limetten-Créme fraiche # 27 .-

Zucchetti-Piccata | im Parmesan-Eimantel gebraten | Gorgonzola-Risotto mit Birenwiirfel | Tomaten-Coulis | Kresse @ 32.-

Aus der Stille des Wassers

Red-Snapper gebraten | sdmige Safransauce | buntes Ofengemiise | knusprige Rosmarin-Kartoffeln | Wildkrauter 40.-
Wolfsbarschfilet gebraten | Zitronen-Kapern-beurre blanc | junges Gartengemiise | Kartoffel-Schnittlauchstock 42.-
Ziirisee-Eglifilets im Champagner-Teig | goldbraun frittiert | Tartar-Sauce | Krauter-Kartoffeln | Zitronenstern 44 -

Seeteufel in Nussbutter confiert | Nussbutterschaum | glasierte Gemusevariation | crémiges Fregola-Sarda 45.-
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Zarte Fleischstiicke

Rindsfilet medium gebraten | Steinpilzkruste | Sauce-Béarnaise | buntes Gartengemiise | weisse Polenta-Taler
Stroganoff Rindsfiletwiirfel | gebraten | Paprika-Rotweinsauce | Sauerrahm | Broccoli | Nudelnest

Rindsfilet Wellington im Ofen medium gebacken | kraftige Rotweinsauce | Karotten-Duett | crémiges Kartoffelplree
Entrecote im Krautermantel | im Ofen am Stiick rosa glasiert | Portweinsauce | Rahmblattspinat | Kartoffelgratin
Angus-Huftsteak rosa grilliert | Sauce-Béarnaise | Blattspinat | Kartoffel-Kroketten

Kalbssteak mit Grand-Marniersauce | rosa grilliert | Morchel-Cognacsauce | buntes Gemiise | Kartoffel-Kroketten
Ziiri-Gschnétzlet’s sautierte Kalbshuftstreifen | samige Champignons-Rahmsauce | Mandel-Broccoli | Rdsti
Kalbsduett Kalbsnierstiick & geschmortes Kalbsschulterfilet | Armagnac-Reduktion | buntes Gemiise | Krauter-Nudeln
Kalbsschulterbraten gerostet | Waldpilz-Brandy-Rahmsauce | glasiertes Karotten-Duett | Polenta Schnitte
Kalbs-Picatta Ei-Kasemantel | Zitronen-Kapern-Vinaigrette | Trockentomate | Pfirsich | Safran-Risotto | Rucola

Schweinsfilet-Medaillons im Pfeffermantel | gebraten | Prosciutto | Portwein-Kirschenjus | Karotten | Risotto
Schweinssteak saftig gebraten | Morchel Kruste | Pflaumen-Rotweinsauce | Lauchrago(t | Kartoffelgratin
Maispoulardenbrust mit Haut knusprig gebraten | Thymian-Honig-Jus | Ofen-Wurzelgemise | sémige Polenta

Siisse Traume

Karamellisierte Ananas Mangosorbet | frische Beeren | Honig Wabe

Weisses Kaffeemousse edle Felchlin-Schokolade | Arabica Kaffee | safranisierte Zwergorangen | Pistazienglace
Saisonaler Streuselkuchen nach Grossmutters Ur-Rezept | lauwarm serviert | Vanilleglace | Schlagrahm
Opfel-Chiiechli im Backteig | frittiert | in Zimtzucker gewendet | Vanilleglace | Brombeeren-Confit | Rahm

Fiir einfache Gelegenheiten

Fleischkdse im Ofen gebacken | Madeira-Jus | Senf | Kartoffelgratin | kleiner gemischter Salat

Hérnli & Gehacktes Rindsfleischsauce | al dente gekochte Horli | Reibkése | Rdstzwiebeln | Apfelmousse
Kalbshackbraten hausgemacht | mit Chorizo verfeinert | glasiert | Pilzrahmsauce | Broccoli | Kartoffelstock
Plattli Beinschinken | Landrauchschinken | Chorizzo | Trutenbrust | Bergkase | Essiggemise | Brot | Butter

58.-
48.-
60.-
54.-
48.-

55.-
44 -
50.-
40.-
44 -

40.-
36.-
36.-

17.-
17.-
17.-
15.-

28.-
30.-
33.-
32.-
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