Menüvorschläge Sommer
VORSPEISEN

DER BLATTSALAT

Bunt gemischte Blätter mit Hausdressing und gebackene Schafskäsenockerl

DER SCHWERTFISCH
Carpaccio vom mild geräucherten Schwertfisch mit zweierlei Paprikaschaum
DIE ENTE AUS FRANKREICH

Würzige Samosas mit Wasabi-Kartoffelpüree und Chillimarmelade

DAS UNTERENGADINER RIND
Tagliata von der Rindshuft mit Rucula, Parmesan und altem Balsamico
DER ROYALE LACHS

Medaillons vom Rückenfilet mit Erbsenblinis und Vodkaschaum

DER BLUMENKOHL

Variation aus Mousse, Kaviar, Tempura, kleinem Süppchen und gebratenem Scampo

DIE RAMATI TOMATE

Variation von der Strauch-Tomate mit Thunfisch-Sashimi und Basilikumsorbet

DER PULPO

Lauwarmer Salat vom Oktopuss mit Tschliner Pecorino und Saubohnen

DIE SÜSSWASSERGARNELE

Gebraten auf süss-sauren Gurkenspaghettini und Dillsorbet

DIE WASSERMELONE
Grilliert mit Thunfisch serviert und Melonenmojito

DIE AUBERGINE
Mit würzigen Ochsenschwanzragout gefüllte Auberginenröllchen und Schmortomaten
DER WEIZENWRAP
Mit Bohnenpüree gefüllte Tortillas, Bergkäse und Himbeermargherita
DER BUTTERFISCH
Makrele aus der kapmalajischen Gewürzmarinade mit Seealgenfogaccia
DIE NORDSEEKRABBE
Variation aus Tartar, Cocktail, Wrap und Apfel-Wasabishot
DAS JUNGE GEMÜSE
Variation aus Tempura, Rohkost, Carpaccio und Shot
Menüvorschläge Sommer
SUPPEN

DIE RAMATI TOMATE
Essenz von der Strauchtomate mit Basilikumraviolo
DIE ANDALUSIERIN
Geeiste Gaszpacho mit Croutons und Nativem Olivenöl parfümiert
DIE ANANAS+DIE KOKOSNUSS
Geeistes Süppchen in der Kokosnuss serviert mit gebratener Süsswassergarnele

DIE KARTOFFEL

Geeistes Süppchen mit einer lauwarmen Kartoffellasagne serviert

DIE AUBERGINE

Macchiato von der Aubergine mit ihrem Kaviar und gebackenem Parmesanstangerl

DAS JUNGE GEFLÜGEL

Essenz vom Freilandhuhn mit Gemüsestreifen und gebackenem Samaosa

DIE KICHERERBSE
Schaumsüppchen mit Olivenöl und südafrikanischem Scampo
DIE ERBSE+DIE MINZE
Schaumsüppchen mit Minze parfümiert und gebackenem Bries
DIE MELONE
Kaltschale aus Wasser-, Honig- und Zuckermelone mit Minze und Rohschinken
DIE PAPRIKA
Essenz von der Paprika, asiatisch parfümiert und mit gebackenem Samosa
DER BLUMENKOHL
Mit Zitronengras parfümiertes Süppchen mit einem Raffaelo von der Jakobsmuschel
DER SPITZKOHL+DIE MANGO
Schaumsüppchen vom Spitzkohl mit Mangoespuma und einem kleinen Fleischknödel
DER SELLERIE
Sellerieschaumsüppchen mit Stangensellerieshot und gebratenem Meatball-Spiess
DIE GURKE
Kaltschale mit Tschliner Biojoghurt, Dill und marinierten Crevetten
DIE MINESTRONE
Aufgeschlagene Variante mit Pesto und kleinen Canneloni
Menüvorschläge Sommer
ZWISCHENGANG

DIE FALLAFEL

Gebackene Kichererbsennockerl mit Grillgemüse und Tschliner Joghurtdip

DER AQUARELLORISOTTO

Cremiger Risotto mit grilliertem Gemüse und Thymianschaum
DIE TAGLIATELLE
Hausgemachte feine Bandnudeln mit gebratenem Bärenkrebs und Hummerschaum

DER ZANDER

Kross gebratenes Filet auf Fenchel und Schmortomaten
DIE SEEZUNGE

Pochierte Röllchen von der Seezunge mit Saubohnen und Tomatenfonduta
DIE KAROTTE
Gebackener Flan auf Bratkartoffeln und Sauerrahmdip
DIE CAPUNS

Mit Rohschinken und Spätzliteig gefüllte Mangoldwickel mit Bergkäse gratiniert

DAS PASTETCHEN

Aus Blätteteig mit Erbsen und Jakobsmuscheln gefüllt an weissem Portweinschaum

DER STRUDEL

Kleiner Gemüsestrudel 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

Menüvorschläge Sommer
HAUPTGANG

DAS UNTERENGADINER BIOKALB

Rosa gebratenes Nierstück, Portweinschalotten und Kartoffelbaumkuchen
DER SOMMERBOCK
Rosa gebratenes Reh auf der Brotknödelschnitte, Sauerkirschen und Wirsing

DAS UNTERENGADINER LAMM

Rosa Rücken mit Bärlauchkruste, Kartoffelgnocchi und Grillgemüse

DAS UNTERENGADINER RIND
Rosa Entrecote mit Schalotten und Kräuterbutter gratiniert, Schmelzkartoffeln,Gemüse
DIE ENTE AUS FRANKREICH

Gebackenes Tascherl und rosa Brust auf der Griesschnitte mit 
DAS UNGARISCHE WOLLSCHWEIN
Rosa Rücken vom Mangalitza-Schwein mit Briocheknödel und Marillen-Wirsing
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 Kräuterespuma
DAS BIOKALB

Das andere Cordon Bleu mit Kartoffelbündelchen und gebratenem Gemüse

DER BISON

Rosa gebratenes Entrecote unter der Kräuterkruste mit Macaire-Kartoffeln

DAS UNTERENGADINER LAMM

Dialog aus geschmorter Haxe und rosa Rücken mit Kichererbsenpüree und Tomaten

DAS RIND

Im ganzen gebratenes Entrecote mit Gemüsequiche und mariniertem Rucula
DER PLATZHIRSCH

Im Sauerrahmteig gegartes Hirschentrecote mit Rhabarber und mariniertem Rotkohl

Menüvorschläge Sommer
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 Aprikosenkompott und Sauerrahmeis
DIE MARILLE

Rund um die Marille mit Mousse, Tarte, Espuma und Sorbet
DER ÖSTERREICHER

Geeister Kaiserschmarren mit Zwetschkenröster und Vanilleschaum

DIE TAHITIVANILLE

Als Crema Catalana mit marinierten Himbeeren und Kalamansisorbet

DIE ROTEN BEEREN

Hausgemachte rote Grüze mit Sahneschaum und Vanilleeis

DER PFIRSICH
Im Sirup poschierter Pfirsich mit Amarettimousse und Himbeeren

DER KÜRBIS

Kürkiskrokantparfait mit steirischem Kernöl parfümiert und Krokantstangerl
DIE VALRHONASCHOKOLADE

Variation aus Schokokuchen, Creme Brülee, Knödel und Espuma mit Himbeeren

DIE MINESTRONE

Eine süsse Variante mit einem Griessflammerie und Apriikosensorbet

DIE FEIGE

Gebackenes Feigentascherl mit Amarettimasse und weissem Zimteis

DIE SÜSSE VERSUCHUNG

Eine Reise durch unsere Patisserie unter der Leitung von unserem Souschef Marco

DIE PINA COLADA

Kokosparfait mit karamellisiertem Ananaskompott und einem cremigen Rhumeis

DIE ZITRONE

Luftiges Mousse im Palatschinkenmantel mit Heidelbeerragout
