Mittags
Hits

vom 30. Juni bis 4. Juli 2025

Die Qual der Wahl (im Menu dabei)

Wahlen Sie einer erfrischenden Himbeer-Gazpacho oder
einem kleinen Glasnudelsalat mit Wurzelgemisestreifen
an Erdnussdressing

Urchig 24 -

Schweizer Wurscht-Chés Salat | Cervelat aufgeschnitten
wirziger Gruyere Kase | saure Essiggurken
rote Zwiebeln | Petersili

Chefs Favorit 36.-

Entrecéte | rosa gebraten | diinn aufgeschnitten
fruchtig-scharfe Sauce Choron | gerdstetes Blumenkohipiiree
gegrillte Mini-Paprika | Polentaschnitte mit Tomate

Petri-Heil 29.-

Rauchlachs mit Résti | diinn geschnittener geraucherter
Lachs | saftige Kartoffel-Zucchetti Rosti
gezupfter Frisée | eingelegte Amalfi-Zitrone | Sauerrahm

Fleischlos # 22.-

Gefiillte Aubergine | mit orientalisch abgeschmecktem
Bulgur gefiillt | Granatapfelkerne | Paprika-Kurkumasauce
knuspriger Paneerkase | gezupfte Wildkrauter

Unsere Dessertempfehlung:

Passionsfrucht Mousse 8.-

eingekochte Aprikosen
weisse Schokolade

4 Vegetarische Gerichte / Fir Informationen zu Allergenen in den Gerich-
ten, wenden Sie sich an unsere Mitarbeitenden.
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differente

RESTAURANT

ZUM EINSTIMMEN SOMMERLICHE GENUSSE VORSPEISE ~ HAUPTGANG
MELONEN-KALTSCHALE 17 .-
mit Prosecco verfeinert | marinierte Crevetten | grillierte Zuckermelone | Honigmelisse | Basilikumol
ZUCCHETTI-CREME # 15.-
mit Limetten und Minzblatter parfimiert | Griess-Ricotta-Nocken | Balsamico-Perlen | Kresse
AUBERGINEN-CROSTINI ) 17.-
Maggia-Brot | belegt mit Auberginen-Kaviar | gebratene Salsiccia | Chili-Ol | Basilikum-Sprossen
BURRATA # 23.-
im Blatterteigkuchlein | gezupfter Burrata | geschmorte Feige | Amalfi-Zitrone | Rucola | Pistazien
ANTI-PASTI 25.-

Prosciutto di Parma | Salame Milano | Mortadella Bologna | Pecorino Romano | Giardiniera

RINDSFILET-CARPACCIO 26.- 45.-
12 Stunden gebeizt | Schnittlauch-Vinaigrette | Tomaten-Marmelade | gehobelter Pecorino | Focaccia

TATAR CLASSICO 24 - 36.-
Rind | klassisch mild, medium, scharf oder feurig serviert | Kapern | rote Zwiebeln | Eigelb-Créme

VITELLO TONNATO NUuOvo 23.- 40.-
Thunfisch-Tatar | rosa Kalbsschulter-Tranchen | cremige Thunfischsauce | Zwiebeln | Kapern | Chip

BLATT- ODER GEMISCHTER SALAT # 14.- 23.-
gerdstete Kerne | knusprige Brotwiirfel

TOSKANISCHER BROTSALAT 27 -
Sauerteigbrot | 3-erlei Cherry-Tomaten | gezupfter Burrata | Basilikumpesto | Lattich | Pouletbrustwiirfel

WAHLEN SIE ZU DEN SALATEN EIN HAUSGEMACHTES DRESSING:
Toskana-Dressing | samiges Krauter-Dressing | Aprikosen-Vinaigrette | Waldhonig-Vinaigrette
Aceto di Modena und Olio d'oliva extra

FLEISCHLOS GLUCKLICH VORSPEISE HAUPTGANG

RavioLI RoyAL # 20-- 36.-
hausgemachte Teigwaren-Spezialitat | Triiffel-Ravioli | Champagner-Rahmsauce | Rucola

STEINPILZ-ARANCINI # 17.- 26.-
frittierte, geflillte Risotto-Kugeln | mediterranes GemUseragout | Parmesansauce | knuspriger Rucola

TAGLIATELLE FATTE IN CASA # 22.- 32.-
hausgemachte Tagliatelle, al dente gekocht | Pesto Genovese | Burrata | Portwein-Feigen | Pinienkerne

Vegetarische Gerichte 4 | Fir Informationen zu Allergenen & Herkunft der einzelnen Gerichte, wenden Sie sich bitte an unsere Mitarbeiter
Sémtliche Preise verstehen sich in Chfinkl. 8.1 % MwSt.


https://www.hotel-krone.ch/de/restaurants/willkommen-im-restaurant-differente

SOMMER
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TRIEFT

'

differente

RESTAURANT

FLAMBIERGENUSS UND ZARTE FLEISCHSTUCKE % PORTION HAUPTGANG

FLAMBIER-ZAUBER (ab 2 Personen und in einem Gang serviert*) p. P.60.
(Bei Gruppen grosser als 8 Personen ist ein Flambieren am Tisch leider nicht mdglich)

TAGLIATA DI MANZO (%) | zartes argentinisches Entrecote | am Stiick nach lhrem Wunsch gebraten
an lhrem Tisch flambiert und tranchiert | Olio extra Vergine di Oliva | Aceto Balsamico Riserva | Parmigiano Reggiano
Fleur de Sel | Rucola | junge Rosmarin-Ofenbratkartoffeln

VITELLO AL LIMONE 45.-
zarte Kalbsschnitzel | rosa gebraten | Limoncello-Buttersauce | junger Blattspinat | Tagliatelle fatte in casa

SALsICCIA 34.-
gebratene Salsiccia | vermischt mit Rigatoni | cremige Fenchel-Parmesansauce | Orangen-Reduktion | Chilidl
PORCHETTA (gerollter Schweinebauch) 39.--
mit Frischkase-Aprikosenfiillung | im Ofen glasiert | Campari-Sauce | wilder Broccoli | sdmiges Fregola-Sarda
OssoBucco 45.-
zarte Kalbshaxe | in der Chiantisauce geschmort | Gremolata-Garniture | Risotto-Milanese | Wildkréutersalat

ENTRECOTE « CAFE DE PARISY (209) 53.-
argentinisches Angus-Beef | gebraten | “Café de Paris“- Sauce | (iberbacken | Pimientos | Ziiri-Pommes-frites
ZURI-GSCHNATZLETS 34.- 42.-
sautierte Kalbshuftstreifen | samige Champignon-Rahmsauce | knusprige Résti

KALBSLEBER 30.- 38.-

in Butter gebratene Kalbsleberstreifen | Schalotten | Salbei & Gartenkréuter | knusprige Rosti

AuS DEM WASSER AUF DEN TISCH Y, PORTION HAUPTGANG

ZURISEE-EGLI-FILETS 34.- 44 -
im Champagner-Teig gewendet | goldbraun frittiert | Tartar-Sauce | Krauter-Kartoffeln | Zitrone

FRITTO MISTO 36.-
Rotbarbe | Calamari | Garnelen | Sardinen | knusprig frittiert | Aioli mit Orangen-Safran-Note | Ziri-Pommes-frites

WOLFBARSCHFILET 39.-
knusprig gebraten | fruchtig-rassige Peperonatasauce | grillierter Romana-Salat | cremige Baumnuss-Polenta

WUNSCHEN SIE EINE ANDERE BEILAGE ZUM HAUPTGANG?
Ziiri-Pommes-frites | Résti | Krauter-Salzkartoffeln | Kartoffelstock | Baumnuss-Polenta | Tagliatelle
Risotto Milanese | Trockenreis | Fregola-Sarda oder Saisongemiise

zweite Beilage nach Wahl: +5.-

Vegetarische Gerichte T4 Fir Informationen zu Allergenen & Herkunft der einzelnen Gerichte, wenden Sie sich bitte an unsere Mitarbeiter
Sémtliche Preise verstehen sich in Chfinkl. 8.1 % MwSt.


https://www.hotel-krone.ch/de/restaurants/willkommen-im-restaurant-differente
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DIE TATAR-SYMPHONIE i 7, /V&%
(6 verschiedene Tatar-Spezialitaten auf einem Teller serviert) \l;ep/ )
Lassen Sie sich in die Welt der Tatar-Spezialitaten entflihren. Sie werden begeistert sein! & ;
CLASSICO | TOSKANA | TENNESSEE | PERIGORD | NORDICA | ORIENT '
45.-
TATAR CLASSICO 36.-

Rind | klassisch mild, medium, scharf oder feurig serviert | Kapern | rote Zwiebeln | Eigelb-Créme

ALPEN-TATAR 39.-
Rind | klassisch mild, medium oder scharf | Kirsch | Senfcréme | Salzkapern | Eigelb | Belper-Knolle

TATAR TOSKANA 37.-
Rind | mit edlem Grappa di Brunello verfeinert | Trockentomaten | Peperoni | Rucola | Parmesan

TATAR PARISER-ART 39.-
Rind | mit Armagnac parfiimiert | tiberbacken mit Café de Paris-Butter | Ziiri-Pommes-frites

TATAR DANISCHE ART 37.-
Rind | ganz kurz in Butter gebraten | auf Butter-Toast serviert | frisch geriebenerMeerrettich

TATAR TENNESSEE 47 -
Wasserbiiffel | mit Jack Daniels Old Nr. 7 | rauchig serviert im Buchenholzduft | frittierte Zwiebelringe

TATAR PERIGORD 48.-
Kalb | mit Triiffel-Essenzen | schwarzer Triffelnobel | knuspriges Wachtelei | Balsamico-Kirschen

TATAR ToNNATO Nuovo 42 -
Thunfisch-Tatar mit rosa gebratenen Kalbstranchen | Thunfischsauce | Kapern | Zwiebeln | Chips

THUNFISCH-TATAR 45 .-
an Ponzu-Marinade | Gewiirz-Ananas | Wakame-Algen | Wasabi-Créme | eingelegte Zwiebeln

TATAR NORDICA 36.-
Rauchlachs | Sauercréme| Zitrone | Petersilie | Chili | Griinapfel | Portulak | Lachsrogen | Kapern

TATAR ORIENT 30.-
Kichererbsen | wiirzige Muhammara-Sauce | frittierte Falafel | knackiger Minzen-Salat | Walnussl

TATAR WIE FRUHER - FRISCH AM TISCH (eb2Personen) poPerson 48 -
edles Rindfleisch | individuell gewiirzt und vor lhren Augen zubereitet | mit einem Schuss Cognac flambiert

Vegetarisches Gericht | Fur Informationen zu Allergenen & Herkunft der einzelnen Gerichte, wenden Sie sich bitte an unsere Mitarbeitenden
Samtliche Preise verstehen sich in CHF inkl. 8.1 % MwSt.



ALPINE KASEVIELFALT

KASE AUS DER HEIMAT 100g (vom Chéslédeli Amstad) 5 Sorten 24 .-
Alle 5 Kase-Raritaten stammen aus der Schweiz Kuhmilch und begeistern jeden Kase-Liebhaber!
«Sennenfladen», «Neuburger Nusskase» «Mont-Vally», «I'Etivaz», «Blue Jersey»
serviert mit Tessiner-Feigensenf, Glarner Birnenbrot, Baumniissen und Trauben
MOMENTE DER VERFUHRUNGEN
WEISSES KAFFEE-MOUSSE (Hausspezialitat!) 17.-
edle Felchlin-Schokolade | aromatisiert mit Arabica-Kaffee | safranisierte Zwergorangen | Pistazienglacé
TIRAMISU Nuovo 16.-
Tiramisu als Mascarpone-Tértchen | mit Loffelbiskuit, getrankt in Kaffee| Schokoladenhiille | Thurgauer Erdbeeren
PANNA COTTA 15.-
verfeinert mit der adligen Tonkabohne | dazu fruchtiges Himbeeren-Ragout | Pistazien-Crumble | Zitronenmelisse
VANILLE-SCHNITTE 16.-
luftiges Madagaskar-Vanille-Mousse | auf Schokoladenbiskuit | eingelegte Schweizer Kirschen | Schokoladenspéne
STREUSEL-KUCHEN 14.-
mit Bio-Aprikosen | zubereitet nach Grossmutters Rezept | lauwarm serviert | erfrischende Vanilleglacé | Rahm
ALTE LIEBE, EISKALT SERVIERT Kleiner Coupe  grosser Coupe
AMARENA 13.- 18.-
Joghurtglacé | Kirschensorbet | eingelegte Sauerkirschen | Schokoladenspéne | Rahm
ROMANOFF 13.- 18.-
gartenfrische Erdbeeren | Vanilleglace | Erdbeerenglace | Erdbeeren-Coulis | Rahm
BROWNIES 13.- 18.-
Schokoladenglacé | Vanilleglacé | Schokoladensauce | Brownies | Rahm
HoT-BERRY 13.- 18.-
Vanilleglacé | Erdbeerglacé | heisses Waldbeeren-Ragout | Rahm
DANEMARK 12.- 17.-
Vanilleglacé | heisse Schokoladensauce | Rahm
ICE-CAFE 12.- 17.-
Espressoglacé | gekiihlter Arabica Kaffee | Kaffeebohnen | Rahm
CASSIS-VIEILLE PRUNE 15.- 20.-
fruchtiges Cassissorbet | ein Schuss Vieille Prune
LIMONEN-VODKA 15.- 20.-
erfrischendes Limonensorbet | ein Gutsch Absolut-Vodka
GLACE-SORTEN:
Vanille, Schokolade, Erdbeere, Pistazien, Espresso, Haselnuss, Joghurt, Kirsche-, Limonen-& Cassissorbet 1 Kugel 5.-
mit Rahm +2.- / mit Vieille Prune, Kirsch, Williams, Vodka, Cointreau, Havanna-Rum 2cl +5.-

Preise verstehen sich in CHF und inkl. 8.1% MwSt / Fiir Informationen zu Allergenen & Herkunft der Gerichte, wenden Sie sich bitte an unsere Service-Mitarbeitenden.




