mmn

Risfl

Schibelbach

Menuvorschlage

far lhren Anlass

Gruppen - Tellergerichte

Bild vom Saal mit Set

Feierliche Menus

Bild vom Saal mit weissem Tischtuch

Biffets a discretion

Bild von der Kiiche im Saal

Markus & Kati Lengacher, Kantonsstrasse34, 8862 Schibelbach
roessli-schuebelbach@bluewin.ch

Telefon 055 /440 46 66



mailto:roessli-schuebelbach@bluewin.ch

Zum Aperitif

Wahlen sie einen Wein aus unserer

Vielfaltigen Weinkarte

zur Zeit empfehlen wir die
Hauswein

Weiss
Fuedo Arancio, Sizilien 2020
Grillo

Der Grillo Feudo Arancio hat ein tropisches Aroma mit Noten von Mango und Papaya, die mit einem Hauch
von Jasmin und weissen Bliten verschmelzen. Der Geschmack ist ausgewogen und harmonisch mit de-
zenter Saure

7 dl Fr. 34.--

Rose
Fuedo Arancio, Rosato 2020

Nero d’Avola

Farbe: leichtes Rosa

Bukett: typisch fruchtige Noten von Himbeere und Brombeere.

Geschmack: feine, delikate Struktur mit guter Mineralitdt und Frische, die ihn zu einem erfrischenden und lebhaf-
ten Wein machen

7.5dl 13% Fr. 32.--

Dazu empfehlen wir Pizza in 8 Teile geschnitten aus unserem Holzofen.
Fur die Auswahl, verlangen sie unsere Pizzakarte

Anti Pasti Buffet
Grilliertes Gemuse, verschiedenen Raucherspezialitaten
aus den BUnden und Italien pro Pers. Fr. 16.50

Vorspeisenbiffet

mit Salaten und verschiedenen Saucen

mit Raucherspezialitdten aus den Blinden

und Italien, geraucherten und marinierten Fischen

marinierten, grillierten Crevetten, grilliertes Gemuse pro Pers. Fr. 18.50
als Hauptgang Fr. 29.50



1. Tellergerichte

1.1 Rahmgeschnetzeltes mit Champignons

Pouletbruststreifen 24.50
Geschnetzeltes vom Schweinsbaggli 23.00
Kalbsnisslistreifen nach «Zircher-Art» 35.00

Dazu empfehlen wir ein Trio von Gemuse, hausgemachte Rosti

1.2. Panierte Schnitzeli mit hausgemachter Ruchbrotpanade

Pouletbrust 24.50
Schweinskarree 26.00
Kalbsbaggli «Wiener-Art» 35.00

Dazu empfehlen wir ein Trio von Gemuse, Kartoffelkroketten

1.3. Rahmschnitzeli oder Paprikaschnitzeli

Pouletbrust 24.50
Schweinskarree 26.00
Kalbsbaggli 35.00

Dazu empfehlen wir ein Trio von Gemiise, Nudeli

1.4. Gulasch — Voressen
Rindsgulasch 28.50
Kalbsfrikasse, gediinstetes Kalbsvoressen 29.50

Dazu empfehlen wir ein Trio von Gemuse, Kartoffelptrree oder -Gratin

1.5. Steaks mit Grillsaucen und Krauterbutter

Pouletbrust 24.50
Schweinsteak 27.50
Entrecote 32.00

Dazu empfehlen wir Trios von Gemuse, Bratkartoffeln, bis 30 Pers. Pommes Frites



Als Starter zu den Tellergerichten — Zum Nachtisch

Suppen

Bouillon mit Fladli, Gemusebruniose 6.50
Bauernsuppe, Gemusesuppe 6.80
Rabli, Broccoli... -Creme 6.80
Fischsuppe «Franzosische Art» 8.50
Salate

Bunter Blattsalat 7.00
Gemischter Salat 7.50
Tomaten-Mozzarella Salat 8.50
Bauernsalat mit Speck und Sprinz 8.50

Zum Nachtisch - Desserts

Kleiner Coupe Maison 8.50
Flan Caramel 8.50
Torten 8.50

Schokoladenmousse 8.50



2. Feierliche Menus (mit Nachservice)

1. Hausgemachte Gemiusesuppe
*kk
Rahmschnitzel vom Schweinskarree
Nudeln, Saisongemiise

*k%k

Kleiner Coupe Maison Fr. 38.--

2. Kraftbriihe mit Gemisebrunoise
*kk
Rindsgeschnetzeltes ,Stroganoff*
Hausgemachte Spétzli, Saisongemiuse

K%k

Caramelkdpfli mit Rahm Fr. 42.--

4. Tomaten-Mozzarella Salat
*kk
Pouletbriistchen an Orangensauce
Kreoler Reis, Saisongemuse

*kk

Hausgemachte Schokoladenmousse Fr. 42.--

5. Bunter Blattsalat
*kk
Schweinssteak ,Forster-Art* (mit Pilzen)
Nudeln, Saisongemiuise

*k%k

Parfait Glacé Grand-Marnier Fr. 45.--

6. Bunter Blattsalat mit
gerosteten BrotcroUtons und Speckwdirfeli
**kk
Rindsschmorbraten an Rotweinsauce
Kartoffelpurree, Saisongemise

*k%k

Schwarzwaldertorte mit Kirsch Fr. 48.--



10.

11.

Gemischter Salat

*k%

Kalbsschulterbraten an Krauterjus
Nudeli, Trio von Saisongemuse

*k%k

Sorbetteller mit Friichte Fr. 54.--

Rohschinken mit Zuckermelone

*%k%

Schweinskarreebraten an Calvadossauce
Kartoffelpuree, Saisongemise

*kk

Hausgemachtes Schokoladenmousse Fr. 54.--

Bauernsalat mit Speckwaurfeli und Sprinz

*kk

Kalbsschnitzel ,Waadtlander Art“ (mit Trauben)
Weissweinrisotto mit Waldpilzen

*kk

Eistorte Fr. 58.--

Vorspeisenteller Gasthof Rossli

*kk

Kalbsschnitzel an Limonensauce
Nudeln, Saisongemise

K%k

Frischer Fruchtsalat mit Vanilleeis Fr. 58.--

Tomaten-Mozzarella Salat mit Basilikum und Olivenol

*k%k

Kalbssteak nach auf Steinpilzragout
Hausgemachte Spétzli, Saisongemuse

*kk

Exotische Sorbets mit Friichten Fr. 68.--



Unsere Klassiker

13.

14.

16.

17.

Bunter Gartensalat

Olivenoel und Balsamicoessig

*k%

Forellenfilet an Safransauce

Kreoler Reis

*k%

Roastbeef a I'Anglaise Sauce Cafe de Paris
Lyoner Kartoffeln

Sautierte Bohnen, Riibli, Blumenkohl

*%k%k

Zuger Kirschtorte Fr. 69.--

Gourmet Teller ,Gasthof Rossli*

*%k%

Consommé mit Gemiisebunoise
*%k%

Kalbskarree an Morchelsauce
Nudeli, Trio von Saisongemiuse

*%k%k

Parfait Glacé Grand-Marnier Fr. 75.--

Les trois Filets in zwei Gangen serviert

Vorspeisenteller mit Rindscarpaccio,
mariniertem Gemuse und Crevetten

*%%

Consommeé mit Gemusestreifen

*k%k

Les trois Filets

Kalbs- und Schweinsfiletmédaillons auf sautierten Steinpilzen
Nudeln, Saisongemiise

Rindsfiletmédaillon an Sauce Café de Paris
Kartoffelkroketten, Ratatouillegemiise

*%%

Exotische Sorbets mit Friichten Fr. 89.--

Chateaubriand in zwei Gangen serviert

Vorspeisenbuffet
*k%k

Consommé Royale

*k%k

Rindsfilet auf Steinpiltzragout
Saisongemise, Kroketten

Rindsfilet an Café de Paris Sauce
Italienisches Gemiise, Nudeli

K%k

Dessertteller Jubilé Fr. 89.--



3. Buffets

Italienisches Buffet
Ab 35 Personen

Zum Apero Pizza in Achtel geschnitten

Vorspeisenbiffet
Salatbiffet mit verschiedenen Saucen und Zutaten,

Tomaten - Mozzarellasalat an Basilikumdressing,

mariniertes italienisches Gemuse
Carpaccio von Rind an kaltgepresstem Olivendl,

grillierte marinierte Crevetten,
Zuckermelone mit Rohschinken
und wirziger Salami

Spaghetti vom Buffet
an Pesto-, Carbonara-, Toskanasauce

Vom warmen Buffet
Pangasiusfilet gediinstet mit Basilikum
Piccata Milanese (Schwein)
Saltimbocca an Marsalasauce (Poulet)
Roastbeef nach Florentiner Art

dazu servieren wir Weissweinrisotto mit Pilzen und Saisongemiise
Dessertbuffet Gasthof Rossli
mit Vacherin Glacé

Frischer Fruchtsalat, Flan Caramel, verschiedene Mousses
Tiramisu, warme Beeren mit Rahm....

Buffet complet pro Person Fr. 78.--



Buffet Gasthof Rossli
Ab 35 Personen

Vorspeisenbiffet
Rauchlachs mit Meerrettichschaum
Réaucherspezialitdten aus den Biinden,
Bauernspezialititen gesalzen und geréauchert
Carpaccio vom Rind an kaltgepresstem Olivenoel
Buntes Salatbuffet mit verschiedenen Saucen und Zutaten

*kkk

Tomatensuppe mit Basilikum

*kkk

Warmes Bffet mit Fisch und Fleisch
Pangasius mit Lemonen-Olivendl und Basilikum gedunstet,
grillierte Riesencrevetten leicht pikant

Rosa gebratenes Roastbeef, Schweinskarree an Pilzsauce
Kalbsschulterbraten an Krauterjus, Pouletbriistchen vom Grill

Saison-Gemiuse, Butterkartoffeln, Ntudeli

*kk

Dessertbuffet
mit Vacherin Glacé
Frischer Fruchtsalat, Flan Caramel, verschiedene Mousses
Tiramisu, warme Beeren mit Rahm....

Buffet complet pro Person Fr. 82.--



Allgemeine Bedingung und Mieten

ANNULLATIONEN

Die durch Annullation entstehende Schadenersatzpflicht umfasst die Miete und die in
Aussicht stehenden Verpflegungsleistungen, reduziert um die im Annullationszeit-
punkt nicht angefallenen variablen Kosten.

Die Berechnung basiert auf die in diesem Zeitpunkt bekannte Personenzahl.

Mieten
Mit Essensbestellung keine
Sitzung
Kleiner Saal bis 15 Personen 50.--
Kleiner Saal 100.--
Grosser Saal 150.--

Wir freuen uns, Sie bei uns begrissen zu dirfen und versichern Ihnen bereits heute
unsere beste Leistung zum Gelingen lhres Anlasses.
Mit freundlichen Grissen

Katharina & Markus Lengacher
und Team



