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Menu Nr.1 sFr. 50.50

Griiner Saisonsalat

*kk

Schweinemedaillon an Calvadossauce
Marktgemise & Nudeln

*kk

Karamelkopfli mit Rahm

Menu Nr.2 aFr. 62—

Salat Fantasie

*kk

Sautierte Rindsfilet-Mignon mit Rotweinsauce
Marktgemise
Mandelkroketten

*kk

Gletscher Sorbet

Menu Nr.3 a Fr. 64.--

Melone mit Parmaschinken

*kk

Kraftbrithe mit Eierstich

kkk

Schweinssteak ,Mailibu“ mit Kiwi und Banane
Marktgemise und Reis

*kk

Gebrannte Creme

Menu Nr.4 sFr.74.—

Marktsalat mit sautierten Kalbsmilken

kkk

Kartoffelcremesuppe mit Knoblauch und Rauchlachsstreifen

*kk

Lammkoteletten mit Krutersauce
Gemiisegarnitur
Kartoffelgratin

*kk

Cappuccinoparfait auf Karamelspiegel

Menu Nr.5 sFr.79.50

Rauchlachs mit Mango und Sauerrahm

kkk

Kraftbriihe mit Eierstich

*kk

Gemischter Salat
Schweinsmedaillons an Calvadosrahmsauce
Gemisegarnitur
Berny-Kartoffeln

*kk

Frisches Apfelchlechli mit Walnusseis

Menu Nr. 6 Friihlingsmenii (Saisonbedingt) sFr. 80 .—

Spargelterrine mit Salatbouquet
und Sauce Vinaigrette

*kk

Barlauchcrémesuppe
Kalbssteak mit frischen Morcheln
an Thymianjus
Gemisegarnitur
Neue Kartoffeln

*kk

Erdbeermousse auf Rhabarberkompott

Menu Nr. 7 sFr. 86.50

Melone mit Parmaschinken

*kk

Tomatencremesuppe mit Gin

*kk

Grlner Salat
Kalbssteak mit Ragout-fin gratiniert
Gemiisegarnitur
Maiskroketten

*kk

Zwetschgensorbet mit ,Vieille Prine*

Menu Nr.8 sFr.93.—

Rindscarpaccio mit frischen Krautern und Parmesan

*kk

Kiirbiscremesuppe
Frisches Albelifilet ,Zuger Art*
mit Triffellauchgemiise
Fleurons
Schweinesteak ,Malibu* mit Kiwi und Banane
Gemisegarnitur
Wildreis/Nudeln

*kk

Dessertteller ,Surprise”

Menu Nr. 9 sFr. 93.—

Lachscarpaccio mit Champignons und Limonenstern

*kk

Hochzeitssuppe mit vier Einlagen
Trois-Filet ,Bellevue*
mit drei verschiedenen Saucen
Gemisegarnitur
Wildreis, Gratinkartoffeln

*kk

Dessertbuffet
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Menu Nr. 10 sFr. 97.--

Gerauchertes Albelifilet vom ,Schwyboga*“ mit

Meerrettichschaum und Toast

*kk

Kraftbriihe mit Bratstrudel

K%k

Nusslisalat mit Ei und Speck an Kartoffeldressing

*kk

Kalbsfilet am Stlick gebraten mit Sauce Hollandaise

Gemisebouquet
Mandelkroketten

*kk

Menu Nr. 12 sFr. 89.—

Hausgemachte Garnelenterrine
mit Apfelsalat und Salatbouquet

*kk

Geflugelcrémesuppe ,Henry IV*
Chéateau-Briand mit Sauce Bearnaise
grosse Gemiiseauswahl
Kartoffelgratin

*kk

Mousse au chocolate ,Black and White*

Sorbetteller Bellevue mit exotischen Friichten

Menu Nr. 11 sFr. 96.—

Kombination von verschiedenen Marktsalaten mit rosa

gebratener Barberie-Entenbrust

*k%k

Kraftbriihe mit Fladli
Blatterteigkissen mit Kalbsmilkenragout
auf Blattspinat
Rindsfilet ,Wellington* an Triffelsauce
Gemilisegarnitur
Williams-Kartoffeln

*kk

Haselnussparfait auf Fruchtmarkspiegel
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Menu Nr.13 sFr. 109.—

Lachstartar mit Kaviar und Nisslisalat

*kk

Kraftbriihe mit Fladli
*kk
Frische Seezungenrdlichen
mit zwei verschiedenen Saucen
Baumnusswildreis

*kk

Gletschersorbet
Tournedos ,Rossini“ mit Triiffelsauce
Gemilisegarnitur
Kartoffelkroketten mit Mandeln

*kk

Frische Beeren mit Mascarponeschaum

..... oder stellen Sie selber lhr persénliches Menu zusammen!

Kalte Vorspeisen

Gerauchertes Albelifilet vom ,Schwyboga“ mit Meerrettichschaum und Toast

Rauchlachs mit Mango und Sauerrahm
Melone mit Parmaschinken

Fr. 16.—
Fr. 17—
Fr. 15—

Kombination von verschiedenen Marktsalaten mit rosa gebratener Barberie-Entenbrust Fr. 15.—

Lachscarpaccio mit Champignons und Limonenstern
Rindscarpaccio mit frischen Krdutern und Parmesan
Hausgemachte Garnelenterrine mit Apfelsalat und Salatbouquet
Marktsalat mit sautierten Kalbsmilken

Lachstartar mit Kaviar und Nusslisalat nach Saison (Sep. — Feb)

Suppen

Kraftbriihe mit Bratstrudel

Kraftbriihe mit Eierstich

Kraftbriihe mit Fladli

Hochzeitssuppe mit vier Einlagen

Tomatencremesuppe mit Gin

Kiirbiscremesuppe mit Crevetten (Saison ab Sep.)
Gefliigelcremesuppe

Kartoffelcremesuppe mit Knoblauch und Rauchlachsstreifen

Salate

Nusslisalat mit Ei, Speck und Kartoffeldressing nach Saison (Sep. — Feb)

Gemischter Salat
Griiner Salat
Tomatensalat mit Mozzarella und Basilikum

Fr. 17—
Fr. 19.—
Fr. 17—
Fr. 17—
Fr.18.—

Fr. 9.50
Fr. 9.—
Fr. 9—
Fr.10.—
Fr. 10.—
Fr. 9—
Fr. 9.—
Fr. 10—

Fr.13.—
Fr. 9.50
Fr. 7.50
Fr.12—
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Warme Zwischengerichte
4.0 Blatterteigkissen mit Kalbsmilkenragout auf Blattspinat Fr. 15—
4.1 Frisches Albelifilet ,Zuger Art* mit Triffel-Lauchgemuse Fleurons Fr.17.—
4.2 Frische Seezungenrdlichen mit zwei verschiedenen Saucen Baumnusswildreis Fr. 18—

Sorbets vor den Hauptgerichten

5.0 Zwetschgensorbet mit ,Vieille Prine* Fr.9.—
5.1 Gletschersorbet Fr.7.—
5.2 Zitronenmelissensorbet mit Campari Fr.9.—

Hauptgerichte Rind (150gr.)

6.0 Tournedos ,Rossini* an Madeirasauce Fr. 46.—
6.1 Rindsfilet Wellington mit Triiffelsauce Fr.49.—
6.2 Sautiertes Rindsfilet-Mignon mit Rotweinsauce Fr. 45—
6.3 Trois-Filet Bellevue mit drei verschiedenen Saucen Fr. 46.—
6.4 Chateau-Briand mit Sauce Bearnaise Fr. 52.—

und grosser GemUseauswahl

Hauptgerichte Kalb (150gr.)

7.0 Kalbsfilet am Stiick gebraten mit Morchelschaumsauce Fr.49.—
7.2 Kalbssteak mit Ragout-fin gratiniert Fr. 47—
7.3 Kalbsmedaillon mit Sherry-Steinpilzsauce Fr. 49.—

Hauptgerichte Schwein (150gr.)

8.0 Schweinemedaillon an Calvadosrahmsauce Fr. 37—
8.1 Schweinesteak ,Malibu“ mit Kiwi und Banane Fr. 34—

Hauptgerichte Lamm (150gr.)

9.0 Lammedaillon provencalische Art Fr 41—
9.1 Lammricken in der Krauterkruste und Thymianjus Fr.41.—
9.2 Lammkoteletten mit Kréutersauce Fr.41.—

Hauptgerichte Vegetarisch

9.5 Pochierte Seezungenrélichen mit zwei verschiedenen Saucen, Salzkartoffeln, Gemise Fr. 35.—
9.6 Bunte Gemusevariation an Krauterrahmsauce mit Rosti Fr. 20—
9.7 Risotto mit Basilikum, Kefen und Grilltomate (iberbacken mit K&se Fr. 18—
Desserts
10.0 Sorbetteller ,Bellevue” mit exotischen Friichten Fr. 11—
10.1 Frische Apfelchliechli mit Walnusseis Fr. 8—
10.2 Haselnussparfait auf Fruchtmarkspiegel Fr. 9—
10.3 Mousse au chocolate ,Black and White* Fr. 12—
10.4 Cappuccinoparfait auf Karamelspiegel Fr. 10.—
10.5 Frische Beeren mit Mascarponeschaum Fr. 12—
10.6 Dessertteller ,Surprise® Fr. 15—
10.7 Dessertbuffet Fr. 21—

Zu allen Hauptgerichten servieren wir eine Beilage nach Ihrer Wahl (siehe unten)
sowie drei auserwahlte Gemiise der Saison.

Nudeln in Butter Mandelkroketten Kartoffelgratin Rosti
Wildreis Berny-Kartoffelballchen Breitbandnudeln
Risotto Williamskartoffeln Folienkartoffel
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Zum APERO
CUpli Prosecco afr. 9—
50 cl. Epesses "“Erichs Huuswy" aFr. 24—
Liter Orangensaft aFr. 14.50
Glas Bowle ohne Alkohol aFr. 7—
Glas Bowle mit Alkohol aFr. 9—

Weine gem. Weinkarte
APERO - GEBACK

Blatterteiggebdck assortiert p.Pers. aFr. 8—
(Mohn, Sesamgebdck, Salz)

Belegte Brotschnitten, Canapés 4 Stk. p.Pers. aFr. 12—

Warme Snacks

Cocktail Bratwirstchen pro Stk. aFr. 3—
Pouletfligeli pro Stk. aFr. 3—
Meatballs mit pikanter Sauce pro Stk. aFr. 3—
Riesen-Crevetten paniert pro Stk. aFr. 3.50
Kdsekuchen, Mini Pizza, Schinkengipfeli pro Stk. aFr. 4—
Rauchlachs, Tartare pro Stk. aFr. 4—
Roastbeef pro Stk. aFr. 4—
Diverse Dim Sum mit Sauce pro Pers. aFr. 5—
Fingerfood - Buffet pro Pers. Fr. 21.—

Kd&se-lgel, Diverse Kaseplatten, mit Gschwelti

Datteln gefUllt mit Gorgonzolacréme

[talienisches Hefeweissbrot mit Roquefortkdse
GemuUsestdbe mit Dipp-Saucen

Hackfleischbdllchen mit Spiesschen und Tsatsikisauce
Auberginenrdlichen gefullt mit Mozzarella
Pouletflugeli knusprig gebacken mit SUsser Chilisauce
Gefillte Eier

Hotel Bellevue

Vreny & Erich Amstad-Gwerder

6377 Seelisberg

Tel. 041 825 66 66 / Fax. 041 825 66 67

Internet: www.bellevue-seelisberg.ch e-mail: hotel@bellevue-seelisberg.ch

Alle Preise inklusive Mehrwertsteuer




