Menüvorschläge Frühling

VORSPEISEN

DER BLATTSALAT

Bunt gemischte Blätter mit Hausdressing und gebackene Schafskäsenockerl

DER SPARGEL

Variation von weissem und grünem Spargel mit hausgebeiztem Saibling

DIE ENTE AUS FRANKREICH

Würzige Samosas mit Wasabi-Kartoffelpüree und Chillimarmelade

DER MAIBOCK

Rosa gebratenes Rehentrecote auf mariniertem Brotknödel

DIE MAISCHOLLE
Gebratenes Filet auf jungem Gemüse und Bratkartoffelschaum
SUSHI GV STYLE
Hausgemacht mit Aal, Garnele, Scampo, Thunfisch und Spargel
DER BUTTERFISCH
Makrele aus der kapmalajischen Gewürzmarinade mit Seealgenfogaccia
DER TAFELSPITZ
Vom unterengadiner Biokalb mit Frischkäse gefüllt auf mariniertem Rettich
DER ROLLMOPS
Hausgemacht von der Bachforelle mit Fenchelnage und Salzstangerl
DAS UNTERENGADINER RIND
Tagliata auf Rucula, Parmesan und altem Balsamico
DER ALPENLACHS
Carpaccio und Tartar vom Eismeersaibling mit mariniertem Fenchel und Absintheis
DAS SCHWEINCHEN
Kleine Grammelknödel auf mildem Suarkraut und Kümmeljus
DIE JAKOBSMUSCHEL
Gebraten mit geschmorten Cherrytomaten und Karottensorbet
DER GELBFLOSSENTHUNFISCH
Variation mit Tartar, Sashimi, Praline, Sushi und Tomatenmojito
DIE BACHFORELLE
Mousse von der geräucherten Bachforelle im Glas serviert mit Spargeln und Gerste
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SUPPEN

DIE MORCHEL

Cappuccino von der Morchel mit Parmaschinkenschaum und Cookie
DIE FRÜHLINGSZWIEBEL

Schaumsüppchen von der Jungzwiebel mit gebratenem Kalbsbries
DER SPARGEL

Dialog aus Essenz und Schaumsüppchen von weissem und grünem Spargel

DER BÄRLAUCH

Schaumsüppchen vom Aaretaler Bärlauch mit einer Garnelenpraline

DIE BRENNESSEL

Schaumsüppchen von der jungen Brennessel mit einem Gorgonzolatascherl

DAS JUNGE GEFLÜGEL
Essenz vom Freilandhuhn mit Gemüsestreifen und Samosas
DIE PAPRIKA
Schaumsüppchen von der gelben und roten Paprika mit Nordseegarnelen
DIE ENTE
Essenz von der Ente mit Gemüse und Schmorfleischravioli
DER TASCHENKREBS
Schaumsüppchen mit Zitronengras parfümiert und gebackenem Ravioli
DER KRÄUTERGARTEN
Schaumsüppchen vom Kräuterallerlei mit gebackenem Schwertfisch
DIE KARTOFFEL
Schaumsüppchen mit gebackener Frühlingszwiebel und  Speckschaum
DAS JUNGE HUHN
Leichte Geflügelcremesuppe mit Curry parfümiert und kleinem Satayspiess
DER SAUERRAHM
Schaumsüppchen vom Sauerrahm mit einer gebackenen Jakobsmuschel
DER SÜSSMAIS
Mit Säntismalt parfümiertes Schaumsüppchen vom Mais mit Popcorn

DER RIESLING+DER BERGKÄSE
Luftiges Bergkäseschaumsüppchen mit Riesling parfümiert und Käsestick
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ZWISCHENGANG

DER SPARGEL

Bündner Stangenspargel mit Bärlauchhollandaise

DIE FALLAFEL

Gebackene Kichererbsennockerl mit Grillgemüse und Tschliner Joghurtdip

DER AQUARELLORISOTTO

Cremiger Risotto mit Spargeln, Morcheln und Parmesanschaum

DIE TAGLIATELLE
Hausgemachte feine Bandnudeln mit gebratenem Bärenkrebs und Hummerschaum

DER ZANDER

Kross gebratenes Filet auf Kartoffel-Spargelgröstel und Pernodschaum

DIE CAPUNS

Mit Rohschinken und Spätzliteig gefüllte Mangoldwickel mit Bergkäse gratiniert

DAS PASTETCHEN
Aus Blätteteig mit Spargeln und Jakobsmuscheln gefüllt an weissem Portweinschaum
DER STRUDEL
Kleiner Spargelstrudel mit gebratenem Saiblingfilet und Schalottenschaum 
DER SEETEUFEL
Im ganzen gebratenes Filet mit Chorizoquiche und marinierten Saubohnen
DER OCHSENSCHWANZ
Geschmortes Ragout vom Ochsenschwanz in der Minipaprika serviert mit Tomaten
DER CAPRESE
Kabeljau gebraten mit Perettitomaten und Basilikum Als Caprese serviert
DIE GARNELE
Gebackenes Brickteigtascherl mit Garnele gefüllt auf grilliertem Gemüse
DIE  KARTOFFEL
Carpaccio von der weissen und lila Kartoffel mit karamellisiertem Eigelb
DIE GOLDBRASSE
Kross gebratenes Filet auf Artischockenpüree und Ruculaöl
DIE FORELLE
Gedämpftes Filet auf Blattspinat und zweierlei Schalottenschaum
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HAUPTGANG

DAS UNTERENGADINER BIOKALB

Rosa gebratenes Nierstück, Bündner Spargel, neuen Kartoffeln an Kerbelhollandaise

DER MAIBOCK

Rosa gebratenes Reh auf der Brotknödelschnitte, geschmorter Rhabarber und Wirsing

DAS UNTERENGADINER LAMM

Rosa Rücken mit Bärlauchkruste, Kartoffelgnocchi und Grillgemüse

DER KALBSTAFELSPITZ
Rosa gebraten im Gemüsesud serviert mit Bratkartoffeln und Apfel-Meerrettich
DAS UNTERENGADINER RIND
Das andere Filet Wellington,  mit Pilzen, Blätterteig und kleinem Gemüseallerlei
DAS PERLHUHN
Knusprig gebratenes Brüstchen, mit Polenta gefüllt auf sautiertem Gemüse
DAS KANINCHEN
Geschmorte Keule und gefüllter Rücken auf Risotto mit Bärlauchespuma

DIE ENTE AUS FRANKREICH
Mit Honig und Sesam glasiertes Brüstchen auf der Griesschnitte serviert
DAS UNGARISCHE WOLLSCHWEIN
Rosa gebratenes Mangalitzaschwein mit Selleripüree und Rahmgemüse
DIE ZIEGE
Gitzivariation mit Stampfkartoffeln und Bohneneintopf
DAS BIOKALB
Das andere Cordon Bleu mit Kartoffelbündelchen und gebratenem Gemüse
DER BISON
Rosa gebratenes Entrecote unter der Bärlauchkruste mit Macaire-Kartoffeln
DAS UNTERENGADINER LAMM
Dialog aus geschmorter Haxe und rosa Rücken mit Kichererbsenpüree und Tomaten
DAS RIND
Im ganzen gebratenes Entrecote mit Portweinschalotten und Bärlauchkartoffeln
DER PLATZHIRSCH
Im Sauerrahmteig gegartes Hirschentrecote mit Rhabarber und mariniertem Rotkohl
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DESSERT

DAS BRETT

Einheimischer Kuh- und Ziegenmilchkäse mit Früchtebrot und Aprikosensenf

DER TSCHLINER TOPFEN

Luftiges Mousse mit Balsamico marinierten Erdbeeren und Zitrone

DER GRIESS

Gebackene Knödel auf Rhabarberkompott und Erdbeersorbet

DER HOLLUNDER

Gebackene Hollunderblüten mit Hollundermojito und Vanilleeis

DER RHABARBER+DIE ERDBEERE

Variation aus Mousse, Sorbet, Tiramisu und Erdbeermargherita

DIE CREMA CATALANA

Mit dem glühenden Eisen karamellisierte Creme mit marinierten Erdbeeren

DER GRAND MARNIER

Parfait mit Grand Marnier parfümiert, Praline und Mojito

DER NOUGAT

Luftiges Mousse im Baumkuchenmantel serviert mit Zwergorangenragout

DIE BUTTERMILCH

Panna Cotta mit Buttermilch und Basilikum an Beerenkompott

DIE SCHNAPSVARIATION

Ivaparfait, Cassisbirne und Rötelisabajon, zubereitet aus hausgemachtem Schnaps

DIE SCHWARZWÄLDER 2010

Dekonstruktion von der klassischen  Schwarzwälder Kirschtorte

DIE ROTE GRÜTZE

Hausgemachtes rotes Beerensüppchen mit hausgemachtem Vanilleeis

DER RASTKAFFE

Geeister Latte Macchiato mit Praline und Grappaespuma

DER KAISERSCHMARREN

Geeiste Variante aus Vanilleparfait, karamellisierten Äpfeln und Vanilleschaum

DIE SÜSSE VERSUCHUNG

Eine kleine Reise durch unsere Patisserie, Reiseleitung durch unseren Souschef Marco

