lhr Anlass im RdOssli Hinau
von A bis Z

Fir einen gelungenen Anlass muss man an Vieles denken. Hier eine
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Checkliste, welche IThnen und uns behilflich sein kann, um einen
optimalen Ablauf zu gewahrleisten.

Wie viele Personen werden erwartet?

Meni ab 10 Personen (wie viele Gange?)
Spezialmenus (Vegetarier, Muslime, Schonkost, Diabetiker, Allergiker)
Kinder (Menu, Kinderstihle)

Aperitif (Wo findet der Aperitif statt, was wird angeboten?)
Wein (Rotwein, Weisswein, Schaumwein)
Getranke und Spirituosen (gehen Spirituosen auf die Gesamtrechnung?)

Bestuhlung (Tischordnung, Tischform, Tanzflache, Buhne, Platz fur Musiker)
Tischdekoration (Blumen, Menukarten, andere Dekoration, Namensschilder)
Zeitplan bereits bekannt gegeben?

Gibt es eine bestimmte Service-Reihenfolge (Ehrengaste, Prasidententisch)

Unterhaltung (Zauberer, Musik, Tanzgruppe, usw.)
Wo verpflegen sich die Kiinstler (Gesamtrechnung)?

Verlangerung beantragen bis 02.00 Uhr (Fr. 400.00) plus Fr. 100.00 jede
weitere Stunde

Sind meine Koordinaten bekannt (E-Mail, Postadresse, Telefonnummer)?
Rechnung (wird eine Gesamtrechnung erstellt oder gibt es Einzelinkasso?)

Besprechen Sie bitte mit uns die Parkplatz-Situation bei 100 und mehr Gasten

Braucht es einen Buhnenmeister (Buhnentechnik, Licht, Musik, Beamer)?
Falls Ja: mit Herr Peter Furrer Kontakt aufnehmen: 079 404 81 65
(Die Abrechnung erfolgt tber die Stadt Illinau-Effretikon)

Das Rossli lllnau verfugt Uber eine grosse Anzahl von Gratis-Parkplatzen.
Der Bahnhof der Linie S 3 ist in 5 Minuten per Fuss zu erreichen.

Gultig ab Marz 2011 Alle Preise enthalten 8.0 % MWST

Rossli lllnau, Vreni und René Kaufmann, Kempttalstrasse 52, 8308 llinau
Tel: 052 235 26 62 Fax: 052 235 26 64
info@roessli-illnau.ch, www.roessli-illnau.ch


mailto:info@roessli-illnau.ch
http://www.roessli-illnau.ch
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Rasshi Nnau
Mein Anlass im Rdssli llinau
Datum Uhrzeit
Personenanzahl Raumlichkeit
Bestuhlung

Vorname/ Nachname

Adresse
PLZ/ Wohnort
Telefonnummer / E-Mail @
Gange Mend Zeit
Meni
1. Gang
2. Gang
3. Gang
4. Gang
5. Gang

Getranke fur Apero

Weisswein

Rotwein

Titel der Menukarte

Wiinschen Sie Blumen-Arrangements?

Bemerkungen

Bendtigen Sie Beamer, Leinwand etc?

Unsere AGB
Fur sdmtliche Veranstaltungen bitten wir Sie um Bekanntgabe der Teilnehmerzahl 14 Tage im Voraus.
Die verbindliche Teilnehmerzahl ist 4 Tage vor dem Anlass bekannt zu geben.
Zahlungskonditionen innert 20 Tagen
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Aperitifvorschlage

Die folgende Auswahl ist fur Anlasse mit nachfolgendem Mittag- oder
Nachtessen kreiert worden.

Wahlen Sie das Angebot fur Ihren Apéro aus der folgenden Liste:

Snacks, wie Salznissli, Chips etc.

grine und schwarze Oliven (pikant)

Zwei verschiedene Blatterteiggebéacke
Parmesanmaockli mit Olivendl

Crudités (Rohkost mit Curry- und Cocktail-Dipsauce)
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Baguette mit wirziger Buttermischung und mit Schinken oder Kase belegt
Créperolle mit Rauchlachs
Getoastete Brotdreiecke mit Rindstatar bestrichen
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Cherry-Tomaten-Mozzarella-Spiessli mit Pesto mariniert
Zweierlei Bruschetta (Tomaten-Parmesan und Oliven)
Windbeutel mit Cantadou-Mousse
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Frichte-Potpourri auf Bambus-Spiess

Pizza-Baguette ,,Napoli*

Chaschuechli

Mini-Frahlingsrollen mit Sweet-Chili-Sauce

Hamburgerli auf Tomatencoulis

Schinkengipfeli

Gebackene Riesenkrevetten im Japanischen Paniermehl

ooooooo

Ihr personlicher Apéro

Apéro a CHF 9.00 / Person waéhlen Sie 3 Komponenten
Apéro a CHF 18.00 / Person wahlen Sie 6 Komponenten

Getranke
Preis pro Person

Ab 10 Personen Bowle nach Saison ohne Alkohol Fr. 6.50
Ab 10 Personen Bowle nach Saison mit Alkohol Fr. 8.50



MENU 1

Gemdisecremesuppe
mit Rahmtupfer
*
~Hausspezialitat* Kalbshackbraten
an kraftiger brauner Sauce
Kartoffelstock
Glasierte Ruebli

MENU 2

Saisonaler Blattsalat
mit Krauter-CroGtons
an Haussauce
*
Schweinschnitzel an Pilzrahmsauce
mit Nudeln
und gedampfte Krauter-Tomate

28.00 32.00
MENU 3 MENU 4
Blattsalat ,,Mimosa* Tomatencrémesuppe

mit gehacktem Ei an Haussauce
mit Leinsamen-Blatterteig-Stange
*
Schweizer Freiland Pouletbruststreifen
an samiger Kokosnuss-Curry-Sauce
mit Fruchtspiess und Basmatireis

*

Vanille- und Erdbeerglace mit Rahm

36.00

mit Pestohaube
*
Braunes Kalbsvoressen
mit Champignons und Crodtons
Butternudeln
glasierte Krauter-Ruebli

*

Sussmostcreme mit Rahmtupfer

38.00

MENU 5

Rinds-Bouillon
mit fein geschnittenen Fladli
*
Schweinssteak ,,Pizzaiolo*
mit Tomaten und Mozzarella Gberbacken
dazu Gemuserisotto

*

Fruchtparfait der Saison

38.00

MENU 6

»Caesar’'s Salad”
mit CroGtons und Schinken
an Parmesandressing
*
Maispoulardenbrust an Rosmarinjus
auf gebesener Bramata-Polenta
mit getrockneten Tomaten

*

Caramel-Créme mit Rahm und Hlppe

45.00



MENU 7

Rinds-Bouillon mit feinen Fladli
*
Schweins-Cordon-Bleu
mit Bachtelstein-Kase und Buure Hamme
Pommes frites
und gefullte Tomate mit Spinat
*
Vanilleglace mit
lauwarmen Beeren und Rahm

46.00

MENU 8

Gemischter Salat
mit Krauter-Cro(tons an Haussauce

*

Rindsgeschnetzeltes Stroganoff
hausgemachte Spatzli
gedampfte Brokkoli

Vacherin-Torte mit Friichten garniert

48.00

MENU 9

Wylander Rieslingsuppe mit
getrockneten Alpbliten
*
Saiblingsfilet auf der Haut gebraten
mit Kurkumaschaum
marinierte Avocado und Basmatireis

*

Schokoladen-Mousse ,,Rossli*

53.00

MENU 10

Gemischter Salat
mit Krautercro(tons
an Haussauce
*
Kalbs-Piccata an Tomatensauce
Safranrisotto
Brokkoli mit Mandeln

*

Zitronensorbet mit Vodka

55.00

MENU 11

Kresseschaumsuppe mit Rahmtupfer
*
Schmorbraten vom Zircher Highland-Beef
an kraftiger Rotweinsauce

mit Kartoffelstock

und Wurzelgemiuse
*

Zwetschgensorbet

mit eingemachten Zwetschgen

59.50

MENU 12

Salatbouquet mit Rauchlachsstreifen
*
Roastbeef rosa gebraten
Sauce Béarnaise
Kartoffelgratin, Ruebli, Kohlrabi

und Bohnenbulndeli

*
Sauerrahmglace auf marinierter Orange
mit Krokant-Huppe

69.50



MENU 13 ,,Asia*

Black-Tiger-Krevette in der Pankokruste

mit Avocado-Tatar

*k*

Erdnussschaumsuppe
mit Poulet-Saté-Spiessli
*kx
Zanderfilet im Sesammantel

mit Gemuse ,,Sweet and sour*
Basmatireis

**k*

Fein aufgeschnittene Ananasblume
mit Sauerrahmglace

79.00

MENU 14 ,France*

Wachtelbrust auf Kichererbsenmousse

und buntem Salatstrausschen

*k*x

Sudfranzésische Ratatouille-Suppe
mit Rohschinken-Crostini

**xx

Lammkarrée rosa gebraten
unter provenzalischer Krauterhaube
dazu Bratkartoffeln und Bohnen

**xx

Apfel-Tarte-Tatin mit Vanilleglace

79.00

MENU 15 , Schweiz*

Gerauchertes Forellenfilet
mit buntem Salatbouquet
und Apfel-Meerrettichschaum

**k*

Kraftbriihe mit feinen Fladli
und zarten Gemusestreifen
*kx
Schweinsfilet an Pilzrahmsauce

mit feinen Nudeli
Bohnenbiindeli und Krauter-Riebli

**x*x

Toblerone-Schokoladen-Mousse
mit Himbeersorbet

79.00

MENU 16 ,Mediterran“

Gemuse-Mozzarella-Terrine
mit Basilikum-Vinaigrette

***x
Wolfsbarschfilet gebraten

an Proseccoschaum
auf Peperonata

**xx

Kalbs Saltimbocca
Safran-Spinat-Risotto
und gebackener Rucola

**xx

Rosmarin-Crema Catalana
mit rotem Pfirsich-Sorbet

79.00



MENU 17

Zander-Lachscarpaccio
an Krauter-Limonen-Vinaigrette
und Salatstrausschen

*k*

Tomatencrémesuppe mit Basilikumhaube

*k*x

Zurcher Oberlander Kalbskarrée
an samiger Morchelrahmsauce
mit feinen Nudeln
Bohnenbiindeli und Krauter-Ruebli

**k*

Creme br(lée von weisser Schokolade
mit Orangensorbet

92.00

MENU 18

Schottischer Rauchlachs vom Loch Fyne
mit Meerrettichschaum und Toast

**k*

Kraftbriihe mit seinen zarten Raviolini

**k*

,Deux Filets
in zwei Gdngen serviert*”

Zurcher Oberlander Kalbsfilet
an Morchelrahmsauce
feine Nudeln, Brokkoli

und gefullte Cherry-Tomate
*

Rindsfilet am Stiick gebraten
mit Sauce Béarnaise
Kartoffelgratin
Bohnenbundeli und Krauter-Ruebli

***

Passionsfruchtsorbet
auf einem bunten Frichtefacher

98.00

MENU 19

Rindscarpaccio mit Ruccola
und gehobeltem Parmesan
dazu kaltgepresstes Olivenol

**x*

Steinpilzcreme-Suppe
mit Krauter-Frischkase-Krapfen

*xx

Zanderfilet gebraten
an Champagnerschaum
auf getriffeltem Lauchbeet

**xx

Passionsfruchtsorbet mit Prosecco
***
Zurcher Oberlander Kalbsfilet
am Stick gebraten an Calvadossauce

dazu feine Nudeli
Blattspinat und Cherry-Tomate

**k*x

Fein aufgeschnittene Ananasblume
mit Sauerrahmglace

118.00

Gerne bieten wir IThnen
schon dekorierte Themen-Bliffets an
wie z.B. Vorspeisen-, Hauptgang-
und Dessertbuffet

Brunch- oder Fruhstucksbuffet,
Steh-Lunch und Hochzeitsapero

Zogern Sie nicht, uns zu kontaktieren




