e Klare Gemiusesuppe mit Frittaten

e Klare Gemiusesuppe mit Nudeln

e Vegetarische Karotten-Ingwercremesuppe
e Klare Gemiusesuppe mit Leberknodel

e Erdapfelsuppe nach INIGO Art

e Griechischer Salat mit Tomaten, Paprika, Oliven, Gurken und Schafskase
e Bauernsalat mit Tomaten, Paprika, Gurken und Mais
e Tomaten-Mozzarellasalat mit Balsamicodressing

e Bulgur-Gemiusesalat
e Erdapfelsalat
e Couscoussalat mit Paprika, Zwiebeln und Mais in pikanter Vinaigrette, mit Chili, leicht scharf

e Thunfischsalat
e Huiihnersalat mit fruchtigen Pfirsich- und Ananasstiickchen in wiirziger Currycreme
e Schweizer Wurstsalat mit Kase

e Aufschnittplatte
mit Gouda, Beinschinken, Salami und Krauteraufstrich

Dazu servieren wir Baguette * und Schwarzbrot

e Gemusestrudel mit kaltem Krauterjoghurt

e Blattspinatnockerln mit Schafskase

e Lasagne mit Gemuse

e Bulgur mit Schafskase, Zucchini, Paprika, Zwiebeln, dazu Tomatensauce
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e Argentinischer Maiseintopf (pikant) mit Zucchini, Paprika, Kirbis und Zwiebeln
dazu Weissbrot
e Kasespatzle mit Vorarlberger Bergkase

e Couscous mit Paprikawirfeln, Cashewkernen und Tomatensauce

e Gemiusegrostl

e Gemusecurry in Kokosmilch und Basmatireis

e Mariniertes Ofengemiise in Honig-Zitrone-Olmarinade mit kleinen Ofenerdapfel
e Jambalaya: Afrikanischer Reiseintopf mit Paprika, Tomaten, Zwiebeln und Tofu

e Faschierte Laibchen mit Erdapfelplrree

e Schweinsgeschnetzeltes in Champignonsauce mit Nockerln

e Lasagne mit Fleisch

e Wiener Schnitzel vom Schwein mit Petersilerdapfel

e Huhnercurry mit Friichten und Basmatireis

e Hihnergeschnetzeltes in Paprikarahmsauce mit Nockerln

e Wiener Schnitzel vom Huhn mit Petersilerdapfel

e Geschnetzeltes vom Huhn mit Broccoli, Mozzarella, Cherrytomaten, und
Basilikumpesto, Beilage Gnocchi

o Gegrillter Seehecht in WeiBweinsauce mit Reis

o Apfelstrudel

e Mohnkuchen

e Marmorkuchen

e Waldbeerkuchen

e Zwetschkenstreuselkuchen
e Apfelstreuselkuchen

e Maronicreme mit Preiselbeeren

e Joghurt Limettencreme

e Hausgemachtes Duett vom Schokoladenmousse
e Tiramisu

Stand: Februar 2018 Seite 2 von 4



Als Buffet im Restaurant oder als Catering:

2 Suppen/Vorspeisen, 2 Hauptspeisen und 2 Desserts
3 Suppen/Vorspeisen, 3 Hauptspeisen und 2 Desserts
4 Suppen/Vorspeisen, 4 Hauptspeisen und 3 Desserts
Zusatz zu lhrem gewadhlten Buffet

Suppe (ab 20 Portionen)
Salatbuffet (nur im Restaurant)

Ab 50 Personen Preis pro Person nur € 18,00
Ab 20 Personen Preis pro Person € 18,50
Ab 50 Personen Preis pro Person nur € 18,50
Ab 25 Personen Preis pro Person € 20,10
Ab 30 Personen Preis pro Person nur € 20,60

Pro Portion 250ml € 2,80
Aufpreis pro Person € 2,80

Als Menii im Restaurant:

Suppe und Hauptspeise

Suppe, Hauptspeise und Dessert
Vorspeise und Hauptspeise
Vorspeise, Hauptspeise und Dessert
Salatbuffet als Zusatz zum Menii:

Ab 20 Personen Preis pro Person nur € 11,50
Ab 20 Personen Preis pro Person € 12,70

Ab 20 Personen Preis pro Person nur € 13,70
Ab 20 Personen Preis pro Person nur €14,80
Aufpreis pro Person € 2,80

Auf Wunsch kénnen wir Ihnen auch 2 Hauptspeisen zur Auswahl anbieten.
Suppe, Vorspeise und/oder Dessert sind ausschlieRlich einheitlich moglich!

Allergeninformation gemaR Codex-Empfehlung

A Gluten; B Krebstiere; C Eier; D Fisch ; E Erdnisse; F Soja; G Laktose ; H Schalenfriichte; L Sellerie;
M Senf ; N Sesamsamen; O Schwefeldioxid & Sulfite; P Lupinen; R Weichtiere

Eine Nennung erfolgt, wenn die bezeichneten Stoffe oder daraus hergestellte Erzeugnisse als Zutat im Endprodukt enthalten sind. Die Kennzeichnung der 14
Hauptallergene erfolgt entsprechend den gesetzlichen Vorschriften (EU-Lebensmittelinformationsverordnung 1169/2011). Es gibt dariber hinaus auch noch
andere Stoffe, die Lebensmittelallergien oder Unvertraglichkeiten auslésen konnen. Trotz sorgfiltiger Herstellung unserer Gerichte kénnen neben den
gekennzeichneten Zutaten auch Spuren anderer Stoffe enthalten sein, die im Produktionsprozess der Kiiche verwendet werden.
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