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Restaurant & Café
Clubraume bis 120 Personen
Bundeskegelbahnen & Partyservice

Sehr geehrter Gast,
wahrend ich diese Zeilen schreibe, sehe ich aus dem Fenster und beobachte
wie die Sonne auf die angrenzenden Rapsfelder scheint und sie in einem satten,
gelben Leuchten ergltihen lasst.
Vieles ,fliegt“ heute an uns vorbei, ohne dass wir es richtig wahrnehmen.
Nehmen wir uns genug Zeit fir Menschen, die uns wirklich etwas bedeuten,
oder um die Schonheit der Natur zu geniel3en ??
Dabei sind Zeit und Gefiihle so wichtig fur Sie, Ihre Feier und lhre Gaste.
Mit allen Sinnen spuren,das mdchten wir Ihnen vorfiihren. Und Sie werden sehen, es funk
tioniert.
Schmecken Sie, wie wir Sie mit unseren Botschaften aus der Kiiche ,verfuhren®.
Erfahren Sie, wie Sie von unserem Service ,umsorgt werden.
Lassen Sie lhrAugen ,geniel3en®.
Gonnen Sie sich diesen Urlaub fur Ihre Seele und Ihren Leib.

Gehen Sie den ersten Schritt und lesen Sie in unseren kulinaN&sfigmungen.
Alles weitere tibernenmen wir

Herzlichst
N 77104
Li.ﬂu:?k-( i/;{cjrf/ und Team

Berlinerstr2
38165 Lehre
Fon : 05308 / 6800
Einer fUrALLES.....ALLES fiur einen .... Fax : 05308 /6814
Besuchen Sie uns auch im Internet:
www.schweizerhaus.de
eMail : info@schweizer-haus.de

auf der letzten Seite



Vorspeisen und Zwischengerichte
zur Ergdnzung der Mentfolge

*uro
KalteVVorspeisen

Mozzarella mifomatenscheiben und frischem Basilikum in Balsamikomarinade 5,50
Original Parmaschinken an Gallia - Melonenschiffchen und Salatspitzen 6,80
Gerauchertes Forellenfilet mit Preiselbeersahnemeerrettich an Salatspitzen 7,20
Toast und Butter

Carpaccio vom geraucherten Fjordlachs mit Meerrettichsahne an Salatspitzen 7,80

Toast und Butter

Warme\Vorspeisen oder Zwischengerichte

Gebratener Garnelenspiel3 mit Zitronengrasbutter nappiert auf Salatwiese, Baguette 8,50
Zanderfilet inVeilRwein gedunstet auf Safrankraut und Blatterteigfleuron 7,80
Mend 1
Waldpilzessenz mit Krauterfladle
* % %

Gespickter Rinderschmorbraten nach Gartn&rin
mit frischen Champignons in Rahmsauce, buntem Marktgemuse
Kartoffelkroketten und Petersilienkartoffeln

* * %

Melonensalat mit Portwein mariniert und Zitronensorbet

Menu 2
Indische Curryrahmsuppe ,, Mulligatowny*

* % %
Rinder- und Schweinebraten
mit frischen Champignons in Rahmsauce, buntem Marktgemuse
Kartoffelkroketten und Petersilienkartoffeln

* * %

Mousse au chocolat an Beerenkompott

Menu 3
Kartoffelcremesippchen mit Rauchlachsstreifen

* % %
Heidschnuckenkeule in Thymianjus
mit Tomatenwirfelngeschmort mit
Speckbohnchen und gebackenen Kartoffelplatzchen

* * %

BourbonVanilleeiscreme mit heil3en Schattenmorellen



Menl 4
Rahmsuppe von Erbsschoten mit Croutons

* * %

Schweinefilet im Speckkleid gebraten an
bunter Pfefferrahmsauce, buntem Marktgemiuise
Macairekartoffeln und Petersilienkartoffeln

* * %

Geeistes Grandmarniersoufflé mit Schokoladencanneloni

Mend 5
Griunes Spargelstippchen mit glasierten Kirschtomaten

* * %

Gespickter Kalbskeulenbraten Konigirt mit feinem Ragout
und Sauce Hollandaise Uberbacken, buntem Gemiuseplatte
Kartoffelkroketten und Petersilienkartoffeln

* * %

Pana Cotta mit Beerensorbet und Pistazienpesto

6. Menu
Brokkolirahmsuppchen mit Mandelsahne

* * %

Gegrillte Schweinefiletmedaillons ,,Café de Paris* an wrziger
Krauterbuttersauce, gekremte Champignons, buntem Marktgemiise
und Grilltomate, Kartoffelkroketten und Petersilienkartoffeln

* * %

BourbonVanilleeiscreme mit heil3en Schattenmorellen

/. Menu
Steinpilzsippchen mitVeissbierschaum

* * %

1/2 franzosische Grillente im eigenen Bratensaffypiielrotkohl
und Kartoffelklo3en in Speckstippe, Preiselbeerhippe

* * %

Creme Brilée mit frischem Obst

8. Menu
Essenz vom Ochsenschwanz mit altem Sherry

* * %
Geschmorte Hirschkalbskeule ,Romanoff* mit Pfifferlingen
in WildrahmsauceApfelrotkohl und Speckrosenkohl
Kartoffelkroketten und Petersilienkartoffeln, Preiselbeerpfirsich

* * %

Flambierte Schattenmorellen mit Bourbéamilleeiscreme



9. Menu
Klare Steinpilzconsommeé

* % %
Wildschweinkeule ,Grand Peré“mit Apfeln in Calvadosrahmsauce,
feine Bohnen in Speckstippe, Macairekartoffeln und
Petersilienkartoffeln, Preiselbeerbirne

* * %

Sorbet von Beerenfriichten in dé&nillehippe mit frischen Frichten

10. Menu

Rahmsuppe von Edelfischen mit Knoblauchcroutons
* % %
Gespickter Rinderfiletbraten an Morchelrahmsauce
buntem Marktgemise, Macairekartoffeln
und Petersilienkartoffeln

* % %

Geeistes Grandmarniersoufflé mit Schokoladencanneloni

11. Menu

Badisches Schneckenrahmstppchen
* % %
Rinderfiletmedaillons nach Bern&rt mit Sauce Bearnaise,
buntem Marktgemuse und Grilltomate
Macairekartoffeln und Petersilienkartoffeln

* % %

Limetten-Quarkcreme im Baumkuchenmantel

12. Menl
Gelbes Paprikastippchen

* % %

Gebratener Garnelenspiel3 mit Knoblauchdl nappiert auf Salatwiese
* % %
Schweinefilet im Speckkleid gebraten an
bunter Pfefferrahmsauce, buntem Marktgemtise
Macairekartoffeln und Petersilienkartoffeln

* * %

Geeistes Grandmarniersoufflé mit Schokoladencanneloni



13. Menu

Mozzarella miffomatenscheiben und frischem Basilikum in Balsamikomarinade

* % %

Rahmsuppe von Edelfischen mit Knoblauchcroutons
* % %
Gespickter Rinderfiletbraten an Morchelrahmsauce
buntem Marktgemise, Macairekartoffeln
und Petersilienkartoffeln

* % %

Mousse au chocolat mit frischen Frichten

14. Menu

Dreierlei Paprikamousse auf einer SalatwiesEoamatenvinaigrette

* % %

Karotten-Ingwerstppchen
* % %
Rinderfiletmedaillons nach Bern&rt mit Sauce Bearnaise,
buntem Marktgemuse und Grilltomate
Macairekartoffeln und Petersilienkartoffeln

* % %

Limetten-Quarkcreme im Baumkuchenmantel

15. Menl

Salat vom Hummer in Cocktailsauce

* % %

Cappuccino vom Steinpilz

* % %

Zanderfilet auf Safrankraut und Schmelzkartoffeln
* % %
Schweinefilet im Speckkleid gebraten an
bunter Pfefferrahmsauce, buntem Marktgemitise
Macairekartoffeln und Petersilienkartoffeln

* % %

Geeistes Grandmarniersoufflé mit Schokoladencanneloni



Buffet’'s

Kaltes Bufet , Graubiinden ,, :

(ab 20 Personen)
Kartoffel - Lauchstippchen mit gerésteten Salamistreifer)

* % %

Wirziger Schweinebraten mit Sauergemuse in Pommerysenfmarinade
Kleine Hacksteaks mit Mixed Pickles garniert
Hahnchenbrustfilets mit Ruccolasalat in Nuf36lmarinade
Deftiges Sauerfleisch mit Remouladensauce und Speckbratkartoffeln
Tharinger Mett mit Zwiebelgarnitur
Knochenschinken mit Gewuirzgurke
Hollandische Matjesfilets mit zweierlei Saucen
Kaseauswahl vom Brett
Speckkrautsalat
Frankischer Kartoffelsalat
Gemischter Brotkorb mit Butter und Schmalz
* k%
Mousse au chocolat und Obstcocktail
BourbonVanillesauce

Warm - Kaltes Butet , Basel ., :

(ab 20 Personen)
Basilikumrahmsuippchen mit Griel3kl63chen

* * %

Partyspanferkel kross gebraten mit Sauerkraut und badischen Klo3en
* ok
Schwarzwalder Rauchschinken mit Honigmelone
Hahnchenbrustfilets mit Ruccolasalat in Nu3dImarinade
Hollandische Matjesfilets mit zweierlei Saucen
Insalata mista, sudlandisch marinierte Gemuse
SchweizeiVurstsalat
Kaseauswahl vom Brett mMiteintrauben
Gemischter Brotkorb und Butter

* * %

Mousse au chocolat mit frischen Frichten



Kaltes Bufet ,, Genf ., :

(ab 25 Personen)
Kresseschaumstppchen mit Jakobsmusgivalm)

* % %

Medaillons vom rosa Rehrlcken mit Lebercreme und Babybirnen
Rosa Roastbeef mit gefullten Champignonképfen und Remoulade
Hahnchenbrustfilet mit Ruccolasalat in Nu3éimarinade
Parmaschinken mit Melonenschiffchen
Hausgebeizter Fjordlachs mit Dill - Senfcreme
Parfait von der Rauchforelle mit Meerrettichsahne
Hollandische Matjesfilets mit zweierlei Saucen
Insalata mista, sudlandisch marinierte Salate
Kaseauswahl vom Brett miteintrauben
Gemischter Brotkorb mit Butter

* % %

Tirami su mit frischen Frichten

Warm - Kaltes Buget ,, Zurich ,, :

(ab 25 Personen)
Steinpilzrahmsuppe mieissbierschaum

* * %

Geschnetzeltes von der Putenbrust Ziriéinemit Champignons
in Cognacrahmsauce und geschmelzten Spatzle
Schweinekrustenbraten mit eigenem Bratensaft und Kartoffelgratin
Jahreszeitliche Salate mit zweierlei Dressings

Schwarzwalder Rauchschinken mit Spargelgarnitur
Hahnchenbrustfilets mit Ruccolasalat in Nul3dlmarinade
Kalbfleischterrine an pikantem Preiselbeerchutney
Hausgebeizter Fjordlachs mit Dill - Senfcreme
Tomatenscheiben mit Mozzarella und frischem Basilikum
Kaseauswahl vom Brett miteintrauben
Gemischter Brotkorb mit Butter

* % *
Mousse au chocolat mit BourboWanillesauce
Rote Beerengritze



Warm - Kaltes Buket , Tessin ., :

(ab 25 Personen)
Minestrone

* % %

Ragout von Edelfischen mit bunter Paprikaimsrahm, Basmatireis
Saltimbocca alla romana, Schweinefiletmedaillons mit Parmaschinken und Salbei
Tomatenragout und Piemonteser Gnocchi

Jahreszeitliche Salate mit zweierlei Dressings
Entenbrustscheiben auf Ruccolasalat in Nuf3délmarinade
Parmaschinken mit Melone
Insalata mista, stidlandisch marinierte Gemiuise
Hausgebeizter Fjordlachs an Dill - Senfcreme
Hausgemachte Edelfischterrine
Tomatenscheiben mit Mozzarella und frischem Basilikum
Kaseauswahl vom Brett mit Crissini
Brotkorb mit Butter

* * %

Tirami su mit frischen Frichten

Warm - Kaltes Buket , . Gallen ,,:

(ab 20 Personen)
Hummer-Zitronengrassuppchen

* % %

Roastbeef und Schweinefilet am Stlick gebraten mit Edelpilzen
in Rahm und Kartoffelgratin Dauphinoise

Jahreszeitliche Salate mit zweierlei Dressings
Poulardenbrustfilet mit Ruccolasalat in Nu3élmarinade
Parmaschinken mit Melonenschiffchen
Hausgebeizter Fjordlachs mit Dill - Senfcreme
Parfait von der Rauchforelle mit Meerrettichsahne
Geflllte Eier mit Eismeershrimps
Kaseauswahl vom Brett mMi¥eintrauben

Gemischter Brotkorb und Butter

* % %

Creme Brllée an Obstcocktall



Warm - Kaltes Buet , Gstaat ,, :

(ab 25 Personen)
Essenz vonWildfasan

* * %

Paillard von Lachs und Zander
auf getruffelter Sherrysauce
Kalbsricken mit Dijon-Krauterkruste und zweierlei Reis
jungem marktgemuise und Rosmarinkartoffeln

Jahreszeitliche Salate mit zweierlei Dressings
Cocktail vom kanadischen Hummer
Rosa Rehrlcken mit Friichten und Pilzen
Barberie Entenbrust auf einer Salatwiese mit Morchelvinaigrette
Fjordlachs , bscana“ mitVildkrautern undVasabicreme
Geschmort&Vachtelteile an Balsamikoglace und gebackenem Ruccola
Caprese, Biielmozzarella miTomaten in Basilikummarinade
Gerauchertes Heilbuttfilet
Carpaccio von Parmaschinken und Melone
Internationale Kase vom Brett miiteintrauben

* % %

Vanillecreme im Baumkuchenmantel an Schokoladencanneloni

MenU- und Blfletpreise

Menl 1: 22,90 Menl 2: 23,90 Menl 3: 27,90

Menu 4. 26,90 Menu 5: 29,90 Menu 6: 26,90

Ment 7: 27,90 Menl 8: 29,40 Menl 9: 29,20

Meni 10:32,80 Menu 11.: 32,80 Menu 12:35,80

Meni 13:39,80 Menu 14:39,80 Menu 15:46,80

Buffet ,Graubtinden® 23,90 Sehr geehrte Damen und Herren,
Bliffet ,Basel 25,90 unsere Menu- und Bliffetpreise sind fur
Biffet ,Genf" 30,70 bis zu 50 Personen kalkuliert.

Buffet ,Zlrich® 27,80 Bei groReren Gruppen erfragen Sie bitte
Buffet , Tessin® 31,90 unsere Sonderkonditionen

Buffet ,St. Gallen® 33,40

Buffet ,Gstaat” 46,30 Alle Preise incl. der gesetzlichen Mehrwertsteuer von 19 %



1. Verzehrpauschale 35,0 zuziigl.Menii oder Bigt ) von ca. 18°bis 22 Uhr

Zum Empfang : Sekt Hausmarke / Orangensaft Duckstein Rotblond im dekorativen 0,1 |-Glas

Weitere GetrankeAlle alkoholfreien Getranke und Biere dieAmsschank sind

Weine : 2-3Weine lhreWahl nach unsereAngebot

Spirituosen Alle im Angebot befindlichen Spirituosen bis zum Kartenpreis von 3,00 ¢
Mitternachts-Kafeebufet mit Zuckerkuchen und Bienenstich (nAtisprache)

DekorationAlle Dekorationsartikel incl. Blumengestecke (1 Gesteck fiir ca 10-15 Personen)
Nach 29 Uhrzuzugliche Pauschale von 2:00ro reservierter Person pro angebrochener Stunde

2. Verzehrpauschale 39.9q zuziigl.Menii oder Bt ) von ca. 18° bis 2° Uhr

%\%m Empfang : Sekt Hausmarke / Orangensaft Duckstein Rotblond im dekorativen 0,1 I-Glas oder nach
sprache

Weitere GetrankeAlle alkoholfreien Getranke und Biere dieAmsschank sind

Weine : 2-3Weine lhreWahl nach unsereAngebot

Spirituosen Alle im Angebot befindlichen Spirituosen bis zum Kartenpreis von 3,00 ¢
Mitternachts-Kafeebufet mit reichhaltigem Kuchenbfiet (nachAbsprache)

Mitternachtssuppe : z.B. Indische Currybeefsuppe Kéasebrett mit Brotkorb

DekorationAlle Dekorationsartikel incl. Blumengestecke (1 Gesteck fiir ca 10-15 Personen)
Nach 29 Uhr zuzigliche Pauschale von 2:00ro reservierter Person pro angebrochener Stunde

K*kkkkkkkkkkhkhkhkkkkkkkkhkhhhkhkhkhkhkkkkkkkhhhhkhkhkhkkkkkkhhhhkhkhkhkhkkkkkkkkhhkhkhkhkhkkkkx

Folgendé\ustattungsgegenstande kdnnen wir Ihnen gern flvérenstaltung ziwerfigung stellen:

Leinwand 5,00 « Beamer 25,00 »
Flipchart 10,00 Klavier (Saal) 25,00
Overhead Projektor 10,00 Zelt Saalterrasseaucher30,00 ¢
Anschluf3 ftir IPod / IPhone an 5.1 Dolby Surroundanlage 15,00

Sehr geehrte Damen und Herren,

wir danken Ihnen, fur Ihre Entscheidung, lhre Feier in unsere geschulten Hande zu geben.
Bitte beachten Sie dass wir Ihre verbindliche PersonenZalgk3vor Ihre¥eranstaltung bendétigen,
die dann Berechnungsgrundlage ist.

BeiTagungen oder andergaranstaltungen berechnen igine Raummiete Aus wirtschaftlichen
Grinden ist egpoch nétig einen Mindestumsatz zu erzielen.

Salon (bis 18 Personen) 150,00 -
Kaminzimmer  ( bis 30 Personen) 250,00 -
Saal (bis 50 Personen) 400,00 -
Saal (bis 80 Personen) 600,00
Saal (bis 100 Personen) 800,00

Alle Preise incl. der gesetzlichen Mehrwertsteuer von 19 %



