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«Gruss aus der Hohlen Gasse bei Kiissnacht»
Ausschnitt Lithographie-Ansichtskarte - Verlag Jakob von Matt, Altdorf - gestempelt am 16. Juni 1899
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Auch unsere zubereiteten Speisen kénnen alllergieauslésende Stoffe enthalten.
Falls Sie an einer AHergie oder Lebensmitte\unvertra‘g\ichkeit \eiden/ zogern Sie m'cht,

uns und unsere Mitarbeiter nach Alternativen zu fragen.




Tom Kha Gai

Thailandische Kokossuppe mit Pouletsatay-Spiessli

Sommersalat
mit Mango, Pdpdya, Brotchips, Kemen, Gemisestreifen und Feta

an Ba|samicodressing

Kalbshohriickensteak

mit Eierschwémmh, Salsa Verde
Ratatouille und Risotto

oo|er

Zugersee—chhenmet gebraten
mit frischen Eierschwammli @

Ratatouille und Risotto

Parfait Grand Marnier mit marinierten Erdbeeren

Menu -mit Fleisch im Hauptgang - komplett 78.00 - Nur Hauptgang 48.00
Menu - mit Fisch im Hauptgang - komplett 69.00 - Nur Hauptgang 39.00
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Rindstartar - serviert mit loast und Butter

mit Cogndc verfeinert - mi|o|, mittel oder scharf gewdlrzt
99.00/32.00

Falsche Schnecken - im Schneckenpﬁénnh serviert

Rindsfiletwiirfel mit Knoblauchbutter tiberbacken
6 Stick 22.00

Mousse vom gerduchertem BrUggh—Fore“enmet @

dazu ein Sd|dtbouquet, Toast und Butter
94.00

. . . _ .. . . . /_\
Qvgogg@sentrﬂogm Stppli, Ravioli und Rauchforellenmousse @

Hohle Gasse Salat

bunt gemischter Salat an Honigdressing mit Trockenfleisch und Parmesan
14.00/ 23.00

Sommersalat

mit Mango, Pdpaya, Kernen, Brotchips
Gemisestreifen und Feta an Balsamicodressing
16.00

GrUner B’dttsa’at 9.00 Gemischter Sd’dt 12.00

Immenseer Weissweinsuppe @
mit gebackenem Lachs w
15.50/ ohne 10.00

Tom Kha Gai

mit Pou|etsatdy-5piess
15.00 / ohne Spiess 10.00

Krustentiersupppe
18.00

ngessuppe (jeweﬂs Montag, Donnerstag und Freitag)
8.00



-,
Vitello Forello ©®

dinn aqueschnittenes Kalbfleisch an BrUggh—RduchFore”ensauce
99.00/ 34.00

Unser Crevettencocktaﬂ
Riesencrevetten vom Grill mit Cocktailsauce

Sd|dtbouquet an Balsamicosauce und Brotchips
95.00/ 492.00

Caesar Sdldt

mit gri||ierter Pou|etbrust, gebrdtenem Spec|< und Crolitons
18.00/ 32.00

Dressing nach Wahl: Frenchdressing, Balsamico- oder Honigdressing

- mit Eg|i-Chnusper|i und Tataresauce
39.00

- mit gebratenen Rindsfiletwiirfeln und Knoblauchbrot
46.00

- mit gebackenen Pouletbruststreifen im Knuspermante| mit lataresauce
32.00

- mit Riesencrevetten im Knuspermantel und Sweet Chili Sauce
49.00



Schweinscordonbleu

mit Pommes frites und Gemiise
180g Cordonbleu - 32.00 / 300g Cordonbleu - 35.00

SU ure /\/\OC|<€

hausgebeizter Rindsbraten mit Kartoffelstock und Gemiise
37.00

Geschnetzelte Kalbsleber in Butter gebrdten mit Rosti
38.00

Kd|bsgeschnetze|tes an Rahmsauce mit Rosti
46.00

Kalbscordonbleu mit Rohschinken und Gorgonzola gefillt
mit Gemise und Pommes frites
44.00

Rindsmet—Ragout Stroganoﬂ mit Tag|iate”e
46.00

Im Rotwein geschmorte Kalbshaxe mit Kartoffelstock und Gemise
40.00

Basilikumrisotto
mit getroclmeten Tomaten und Parmesan

serviert mit einem Gem[jsespiessh
27.00

Spdrge|rdvio|i

mit brauner Butter und FrUHingszwiebdn
97.00



Teke d&\&l«léjamg

Rindsfilet 9005/56.00  300s/68.00 4008/ 80.00
Kalbshohriickensteak 9005/52.00 3008/ 64.00 4005/ 76.00
Schweinscarresteak 9005/3400  3005/4300  400s/48.00
Pouletbrust 1605/ 32.00 3903/ 41.00
Riesencrevetten-Spiess 2005 / 42.00

Gemiise-Spiess 3005/ 9.00

- mit drei hausgemdchten Saucen

- eine Beilage inklusive bei jedem Gericht - jede weitere Beilage 6.00

%&W Pommes Frites, ngesgemUse, Risotto, Rosti

QFengemUse, Spindtgrdtin, Nude|n, KdrtoFFe|stoc|<, Ratatouille

Der hdusgemachte Burger

im Sesam—Bun, mit Sa|atb|att, Gurke, Tomate und Burgersauce

992.00

Der hausgemachte |:a|afe|—Burger

Kichererbsen—Gem(jseburger im Sesam-Bun,

mit Salatblatt, Burgersauce und Gri||gemUse
99.00

mit Pommes frites + 6.00

&%M Raclettekise, Speck und Spiegelei: je + 2.50
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STEAKHOUSE - Garstufen

Franzosisch Englisch Deutsch

lutig  Das Fleisch wird kréftig angebraten,
Kern-Temperatur ca. 40C und ist

damit noch roh.

Der austretende Fleischsaft ist dunkelrot.

blutig Das Fleisch wird bei mittlerer Hitze
gebraten. Kerntemperatur ca.50C.
Der austretende Fleischsaft ist rotlich.

a point medium rosa Das Fleisch wird bei mittlerer Hitze «auf
den Punkt» gegart. Kerntemperatur ca.
60C und ist von innen nach aussen
gleichmissig rosa gefirbt wie auch die
Farbe des Fleischsaftes.

bien cuit well done  gut durch Das Fleisch wird bei kleinem Feuer
langsam gebraten. Kerntemperatur ca.
75C. Der austretende Fleischsaft ist klar.

Unsere Partner FUF |hr \X/poeFinden
UNSER MARKT: Prodegd Rotkreuz - der Markt ganz in der Nahe fur Frischprodukte wie Mi|chprodu|<te, Salat

und Gemiise und vieles andere - sowie /\/\undo, Rothenburg

FLEISCH: N\etzgerei Heinzer, Moutathal / FISCH: Dani Schwendder, Arth, BrUggh Forellen / Sattel / Bianchi,
Zirich. BIER & MINERAL: Eichhof, Luzern. KAFFEE: |||y Café, Thalwil.

BROT: Chi|estég|i, Arth. EIER: |_Uéno|, Rotenthurm. T|EFKUHLPRODUKTE: FriscoFindus und Mundo. WEIN:
Fischer \X/eine, Sursee / Selection \X/idmer, Eschenbach / Siebedupf, Liestal. Direkteinkauf beim Winzer.
SCHNAPS UND FEUERWASSER ALLER ART: Dorly*s Merlischachen und Noldi Betschart, Sattel / Familie
U|rich, Kissnacht. BLUMEN: Blumen Conny, Immensee

Saisonal GE/\/\USE & FRUCHTE: Missionshaus , Beth|ehem, Immensee

Und viele andere, die mithe”en, dass Sie sich als Gast bei uns wohlfihlen.

\_ _J

Fleischdeklaration:
Kalbfleisch, Rindfleisch, Pouletfleisch und Schweinefleisch = CH Lachs =N
Fisch = CH und EU, Meeresfriichte = Asien

Auch unsere zubereiteten Speisen kénnen allergieauslésende
Stoffe enthalten. Falls Sie an einer Allergie oder Lebensmittelunvertraglichkeit

leiden, zogern Sie nicht, uns nach Alternativen zu fragen.

Preise in Schweizerfranken inklusive 7.796 MwSt.
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