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MenUvorschldge Herbst & Winter

3-Gange-MenUs

Menu Classic CHF 58.00 pro Person

Saisonsalat
gemischte Blattsalate | Orangen | Baumnusse | Krduterdressing

kskk

Kalbshuftgeschnetzeltes Zorcher Art
Champignon-Rahmsauce | Butternudeln

kskk

Vanille-Creme brllée
gebrannte Créme | karamellisierter Zucker

Menu Classic Il CHF 60.00 pro Person

Saisonsalat
gemischte Blattsalate | Orangen | Baumnusse | Krduterdressing

kokk

Geschmorte Rindskopfbacken
Schmorsauce | cremige Bramata-Polenta | Hokkaido-KUrbis

kokk

Iwetschgengratin
Vanilleglacé

Meni Special CHF 48.00 pro Person

Pilzravioli

Nussbutter | Thymian

Rindsfiletspitzen Stroganow

Paprikarahmsauce | Champignons | Essiggurkenstreifen | Perlzwiebeln | Frei@mter Spatzli
kkk

Vermicelle-Tartelette
Vanilleglacé

Meni Special ll CHF 77.00 pro Person

Cremiger Steinpilzrisotto
gebratene Steinpilze

kkk

Am StUck gebratenes Rindsentrecote
Marsalasauce | Gratin dauphinois | sautierte Flower Sprouts

k3kk

Schokoladenkuchen O

warmer Schokoladenkuchen mit flissigem Kern | Vanilleglacé
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HOTEL STERNEN §8) OERLIKON
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MenUvorschldge Herbst & Winter

3-Gange-MenUs

Menu Exclusive CHF 82.00 pro Person

NUsslisalat

Ei | Speck | CroGtons | Kr&uterdressing

skskk

Am StUck gegartes Kalbsnierstick

Morchel-Rahmsauce | Butternudeln | farbige Karotten-Variation
skskk

Iwetschgen-Tartelette
Prosecco-Maccaron | Caramel-Popcorn | Vanilleglacé

Menu Exclusive Il CHF 86.00 pro Person

Kalbstatar mariniert mit Zitronenolivendl
Eigelbcréme | Buchenpilze | Mohnchip

kokk

Gebratenes Tosstaler Zanderfilet
Petersiliensauce | Dinkel | geschmortes Randen-Duo

kokk

Zimt-Panna-Cotta
Orangenkompott | Coinfreau

Meni Exclusive lll CHF 94.00 pro Person

Gebratenes Wolfsbarschfilet
Weissweinsauce | KUrbisrisotto

kkk

Am StUck gebratenes Rindsfilet
Korianderjus | Kartoffel-Mille-Feuille | Mini-Gemuse

kkk

Kasevariation

Blaue Geiss (Geisskdse aus dem Zurcher Oberland)
Gierenbaderli (Weichkase aus dem Zircher Oberland)
Monhlistei (Hartkdse aus dem Zircher Oberland)

Brunnenkresse-Pesto | Rotweinschalotten | karamellisierte HaselnUsse
hausgemachtes Frochtebrot
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HOTEL STERNEN ﬂ‘j OERLIKON

ZURICH

MenUvorschldge Herbst & Winter

4-Gange-MenUs

Meni Superior CHF 87.00 pro Person

Saisonsalat

gemischte Blattsalate | Orangen | Baumnusse | Krduterdressing
skskk

KUrbiscremesuppe

Curry | KUrbiskerndl | KUrbiskerne

skskk

Am StUck gegartes Kalbsnierstick

Morchel-Rahmsauce | Butternudeln | farbige Karotten-Variation
kkk

Schokoladenkuchen O
warmer Schokoladenkuchen mit flussigem Kern | Vanilleglacé

Menu Superior Il CHF 99.00 pro Person

Champagnercremesuppe
Rohschinken | CroGtons

kokk

Cremiger Steinpilzrisotto
gebratene Steinpilze

kkk

Am StUck gebratenes Rindsfilet
Portweinsauce | Kartoffel-Mille-Feuille | Mini-GemuUse

kkk

Iwetschgen-Tartelette
Prosecco-Maccaron | Caramel-Popcorn | Vanilleglacé
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ZURICH

MenuUbausteine

Sie kbnnen ganz einfach einzelne Gange austauschen oder erweitern. Folgend finden Sie unsere
wBausteine* fUr Inr perfektes Mena.

Salate & Vorspeisen

Saisonsalat 12.00
gemischte Blattsalate | Orangen | Baumnusse | Krduterdressing

NUsslisalat 16.00
Ei | Speck | CroGtons | Kr&uterdressing

Randencarpaccio 16.00
Bergolivendl | Ziegenkd&se | Kréutersalat | Baumnusse

Cremiger Steinpilzrisotto 16.00
gebratene Steinpilze

Pilzravioli 16.00
Nussbutter | Thymian

Onsenei 16.00
Kartoffel-Triffel-Espuma | Speckchip

Kalbstatar mariniert mit Zitronenolivendl 25.00
Eigelbcreme | Buchenpilze | Mohnchip

Suppen

KUrbiscréemesuppe 12.00
Curry | KUrbiskerndl | Kurbiskerne

Getriffelte Topinambur-Créemesuppe 12.00

Champagnercrémesuppe 12.00
Rohschinken | CroGtons
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ZURICH

MenuUbausteine

Gerichte mit Fisch & Meeresfrichten Vorspeise

Hauptgang

Gebratene Kaommmuscheln 16.00
Orangengel | Schwarzwurzelpuree | Rohschinken-Crumble
Lachsrogen

Gebratenes Wolfsbarschfilet 20.00
Krauter-Weissweinsauce | KUrbisrisotto

Pochiertes Lachsfilet
Sauerampfer-Weissweinsauce | frischer Blattspinat | Wildreis

Gebratenes Tosstaler Zanderfilet
Petersiliensauce | Dinkel | geschmortes Randen-Duo

Gerichte mit Fleisch und Gefligel

37.00

49.00

Geschmorte Rindskopfbacken
Schmorsauce | crémige Bramata-Polenta | Hokkaido-KUrbis

Kalbshuftgeschnetzeltes ZUrcher Art
Champignon-Rahmsauce | Butternudeln

Rindsfiletspitzen Stroganow

38.00

38.00

44.00

Paprikarahmsauce | Champignons | Essiggurkenstreifen | Perlzwiebeln | FreiGmter Spatzi

Gebratene Entenbrust 48.00
Lebkuchenjus | Champagnerrisotto | Wirsingpdckchen

Am StUck gebratenes Rindsentrecbte 49.00
Marsalasauce | Gratin dauphinois | sautierte Flower Sprouts

Am StUck gegartes Kalbsnierstick 51.00
Morchel-Rahmsauce | Butternudeln | farbige Karotten-Variation

Am StUck gebratenes Rindsfilet 56.00
Portweinsauce | Kartoffel-Mille-Feuille | Mini-Gemuse

Zusatzliche Beilagen

Streichholzkartoffeln 5.00
Bratkartoffeln 5.00
Butternudeln 5.00
FreiGmter Spatzli 5.00
Risotto 5.00
Spinat 5.00
Hokkaido-KUrbis 5.00
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HOTEL STERNEN ‘;j‘) OERLIKON

ZURICH

MenuUbausteine

Desserts

Vanille-Creme brllée
gebrannte Creme | karamellisierter Zucker

Iwetschgengratin
Vanilleglacé

Hausgemachtes Caramelkopfli
Rahmhaube

Zimt-Panna-Cotta
Orangenkompott | Coinfreau

Vermicelle-Tartelette
Vanilleglacé

Schokoladenkuchen O
warmer Schokoladenkuchen mit flussigem Kern | Vanilleglacé

Iwetschgen-Tartelette
Prosecco-Maccaron | Caramel-Popcorn | Vanilleglacé

Kasevariation

Blaue Geiss (Geisskdse aus dem Zircher Oberland)
Gierenbaderli (Weichkase aus dem Zircher Oberland)
Munhlistei (Hartkdse aus dem Zircher Oberland)

Brunnenkresse-Pesto | Rotweinschalotten | karamellisierte HaselnUsse
hausgemachtes Fruchtebrot

10.00

10.00

10.00

12.00

12.00

12.00

15.00

18.00




