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Vorspeisen

Schﬁsscl Salat fir2 Fcrsoncn
Misc!ﬁsalat mit Karotte, Mais, Gurkc , | omate | Spcck,
[~ iund gerostete Brotw'dnce]
19

Je weitere Portion 6

Genmischter Saisonsalat 12
Karotte, Gurke, Tomate, Mais

Rindstartar gamniert 70gr. 24
mit Putter und | oast

Niisslisalat mit [ i und SPcck 4
Tomate, Speck, E_i und gerdstete BrothrFel

(a//e 55/3 te servieren wir wahlwerse mit: I rcnc/7~, 53/53m/to~ oder /ta//enc/ressilzg)

Suppen

3 3

Rindsbouillon mit [ i 10

Tomatcncrcmcsuppc mit Mascarponc 11

Informationen zu Allergenen in den einzelnen Angeboten wenden Sie sich an unserem Personal




- U Cersauer-Stibli @
Spezialitéten

v Der Klassiker « K albsschnitzel » 220gr.
. ein diinnes Paniertes und in [ ett ausgebackcncs
Sc!'mitzel dazu Gemijse und Fommcs frites

49

= ; Schweins Cordon bleu 250gr. 54

&= serviert mit Saisongemuse und Pommes frites

. Aus dem Ofen Mistkratzcrli ca. 500gr.
4 an K noblauchbutter dazu (Gemiise und Ofenkartoffeln 36

e | ca. 35 Minuten War’tezeit

/artes Kalbsgcschnctzcltcs ,,Zﬁrchcrart“ 1 70gr. 43
zartes Ka/é[/@/scﬁ ala Minute gebratcn, verfeinert mit
C/mmpignons und Ka/mmauce dazu G@m[jse und K Osty

Eir Informationen zu Allergenen in den einzelnen Angeboten wenden Sie sich an unserem Personal



https://de.wikipedia.org/wiki/Panieren
https://de.wikipedia.org/wiki/Frittieren
https://de.wikipedia.org/wiki/Schnitzel
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Spczialitétcn

«5cl1illcrstcin~5tcal<» Rind-F ntrecéte 200gy.
auf heissem Stein serviert, mit K rauterbutter

Saisongcmﬁsc und Rosmarinkartoffeln
46

Kréutcr—Schwcinskotclcttc 250gr.
[leisch von bestem (Geschmack und bester Qualitét
A\wC heissem Stein serviert, mit K rauterbutter

Saisongem[jse und Rosmarinkartoffeln

Fisch

(sebratene Fclchcnmcts mit Mandclbuttcr
dazu §P/}7at und Fetersiliencis

Nur Freitag bis Sonn‘cag
chcnbogcn{:orc”c aus dem Ofcn mit Manclclbuttcr 350 gr.
dazu §P/}7at und Fetersiliencis

56

58

42

Fleisch/Tisch Deklaration: K albs, Scl’]wein, FPoulet C}‘l/ Kind)qeisclﬂ CIAI/AKG [Fisch C}‘l

Elr Informationen zu Allergenen in den einzelnen Angeboten wenden Sie sich an unserem Personal
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Fondue, Raclette, Rsti

Aus unserer chué/t]é ab 2 /> ersonen:
Gersauer Weissweimcondue aus Gregenzer, APPenze”er und
]:ribourger Vacherin

29 PF

(ri Raclette 2 50gr. 28
mit Gsaizwc//t/; Mixed /D/C/</65, Corn/’c/n)ns und Slfberzwfebe/n

Bermner Rssti 29
mit 5Pecl<strei)cen, geclijnsteten Zwiebeln und 2 Spiegeleier

Bckanntcr Gcrsaucr Késckuehcn 17

Fir Informationen zu Allergenen in den einzelnen Angeboten wenden Sie sich an unserem Personal
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= U Gersaver-Stiibli ©
Dessert / Desserts
f:ragen Sie nach unserem Tagesc!cssert

= . chtschgcnsorbct mit Vieille Prune 15 =

mEE ! ) , o
s Zitronensorbet mit \Jodka 1%

:_-; : APFclsorbct mit Calvados 1%

Cafe Glace mit Baﬂcys 13

' CouPc Danemark 12

Felchin Schokomousse mit Rahm 12

= C_rcma Catalana (hausgemacht) 14
= Tiramisu (hausgemacht) i3 2




