BANKETT MENUS SOMMER

JUNI BIS AUGUST

Vvegetarisch
C) vegan

Liebe Gaste

Die sorgfiltig von unserem Kiichenchef zusammengestellten Menukreationen bieten eine breite und der
Saison angepasste Kulinarik. Kombinieren Sie ein Menu fiir Ihren Event aus nachfolgenden Vorschlagen.
Bei Anderung zu einem Dreigangmenu oder Weglassen eines Gerichtes reduziert sich der Preis wie folgt:

- bei einer Vorspeise um CHF 14.-
- bei einer Suppe um CHF 9.-
- bei einem Dessert um CHF 11.-.

Sie diirfen sich gerne ein Menu aus den Vorschlagen selbst zusammenstellen oder wir beraten Sie gerne
bei der einzigartigen und individuellen Zusammenstellung eines Menus nach lhren Vorstellungen.

Unser Brasserie Wirt — Michel Zwahlen — freut sich auf Ihre Anfrage unter 044 438 15 55 oder
brasseriewirt@spirgarten.ch.

Michel Zwahlen & die Brasserie Crew


mailto:brasseriewirt@spirgarten.ch

Menu | — CHF 79.00

Bataviasalat mit Erdbeer und gerostete Pistazien, Radieschen-Vinaigrette

3k %k %k %k %k

V 2 Steinpilzconsommé mit Ricotta-Ravioli
%k sk sk sk ok

Am Stiick gebratenes Swiss Prime Rinds-Entrec6te mit Vin-Jaune-Jus
Oliven-Kartoffelstock & glasierten Artischockenherzen

3k %k %k %k %k

Fruchtsalat mit Zitronensorbet

Menu Il - CHF 73.00
Kalbfleisch-Pastete mit Preiselbeer-Chutney

ok %k ok %k %k

V 1Sommerliche Gazpacho mit Grissini
% %k 3k %k k

Lachsforelle aus dem Aargau Grenobler Art (Zitrone, Kapern, Nussbutter)
auf Karottenjulienne & Belugalinsen

3k %k %k %k %k

“\/3 Cheesecake mit Heidelbeerragout

Menu Ill - CHF 66.00
Hausgebeizte Lachsforelle mariniert mit Limette und Vanille auf Rucola
%k %k %k %k k

V4 Rleblisuppe mit Ingwer
%k %k %k %k k

Maispoulardenbrust aus Schweizer Poulet mit zitronen-thymian Butter
Safranrisotto und junger Spinat mit Pinienkernen

%k % % %k %

V Gebrannte Creme mit Himbeer-Garnitur

Wihlen Sie unsere vegane Variante: ! Sommerliche Gazpacho 2 Steinpilzconsomme mit
Juliennegemiise 3 Kisekuchen, mit Himbeeren Konfitiire



Menu IV - CHF 81.00

V Junger Blattspinatsalat mit Himbeeren und Honig-Ziegenkase
3k %k %k k ok
“\/ Apfel-Selleriecremesuppe mit Riiebli-Chips

%k %k %k %k %k

Am Stick gebratenes Kalbsnierstiick mit Eierschwammli-jus
Rosmarin-kartoffeln und Sommergemise
(Rubli, Stangensellerie, Zuchetti, Cherrytomaten, Radieschen)

%k % % %k k

\/ Kirsch-Panna-cotta auf Karamellspiegel

Menu V - CHF 82.00
Vitello-Tonnato mit mariniertem Rucola und Kapernapfel
ek ok K
'\/ Tomatenconsommé Biffelmozzarella und Basilikumschaum
ok ok ok ok
Gebratene Entenbrust mit Honigjus auf vilolettem Kartoffelstock dazu junger Mais
sk ok ok o

V Weisse Schokolade-Himbeeren-Mousse mit Rhabarberragout

Menu VI - CHF 80.00

' Stangensellerie-Fenchel-Tatar mit Walnusse
%k %k %k %k k
V Grine Erbsensuppe mit Croltons

3k 3k %k % %

Saltimbocca vom Schweizer Kalb mit Krautertagliatelle und geschmorten
Cherrytomaten

% % % %k %k

V Erdbeeren-tiramisu mit Pfefferminzrahm



Menu VII - CHF 71.00

Melone im Limmattaler Rohschinken mit Salatboquet

%k %k 3k %k k
V Cremige Paprikasuppe mit Mozzarella und Olivendl

%k %k 3k %k k
Hohrilicken-Braten vom Biertreber Edelsauli an Dijon-Senf Jus dazu cremige
Polenta mit glasiertem Kohlrabi

%k %k %k %k %k

V Zitronentartelette mit Joghurtglace

Menu Degustation — CHF 56.00

V Hausgemachte Bierstangen
Oregano, Meersalz & Kiimmel

Hausgemachte Brotaufstriche serviert mit unserem Hausbrot
Kalbslebermousse, Griebenschmalz & Frischlése-Paprika

ok ok ok %k %k

Braumeister Plattli
Limmattaler Rohschinken, Bauernspeck, Bauernschiiblig von der Hofrducherei Fuster in

Turbenthal, Guldenberger Mutschli, Essiggurke & Borettana Zwiebeln

Wourst-Kdsesalat

mit Lyonerwurst und Guldenberger Kdse, Cherry-Tomaten, Radiesli und roten Zwiebeln
%k %k %k sk ok

Fischknusperli aus dem Ziirisee mit Remouladensauce
Metzgerkotelett vom Biertreber Edelsauli mit Krauterbutter
Braui-Bratwurst nach Hausrezept an Zwiebelsauce

V Lauch-Kasekuchen
K %k %k %k %k

V Gebrannte Créme
V Schoggischnitte mit Waldbeerensauce

Wabhlen Sie alternativ einen vegetarischen Hauptgang:

' Zucchini-Puffer mit gegrillter Cherrytomaten und pfefferminz-dip (vegan), 4-Gang
CHF 58.00

' Gemdusecurry mit Krauterreis (vegan), 4-Gang CHF 62.00
'\/ Zitronen-Ravioli mit Ricotta und Junge-Spinat ,Kresse, 4-Gang, CHF 62.00
V Thymian-Risotto mit sautierten Eierschwammli und frittierte Rucola, 4-Gang, CHF 60.00



