Rossli llinau

Mit gutem Gewissen geniessen.

Unser herbstliches 6-Gang-Degustationsmenu

Wildschwein / Herbstiriffel / Kartoffel
Wirziger Wildschweinrohschinken mit Kartoffelschaum,
Illauer Herbsttriaffel und Krauteremulsion
(gesucht von Loulou, Manuela Bredow und Roman Looser)

Blanc de Noir / Trauben / Bliiten
Weisswein-Schaumsuppe vom Blanc de Noir (Pafrik Kuoni, Maienfeld GR)
mit Trauben und getrockneten Bliten von Rosen, Ringelblumen und Kornblumen
Entenleber / Zwetschge / Portwein
Gebratene Entenleber mit in Vieille Prune eingelegten Zwetschgen
auf gebratenem Butter-Zopf und Portwein-Jus
Wolfsbarsch / Buchweizen / Winterspargel
Kross gebratenes Wolfsbarschfilet aus griechischer Zucht mit Champagnerschaumsauce
auf Buchweizen verfeinert mit Krautern und Schwarzwurzelchips
oder
Reh / Mirza-Apfel / Wildrahmsauce
Rosa gebratenes Filet vom Schweizer Rehriicken
mit Cognac-Wildrahm-Sauce, Quark-Spatzli,

Rotkraut, Marroni, Mirza-Apfel und Rosenkohl
Kase / Fruchtebrot / Feigensenf

Kasewagen mit Spezialitaten o,
aus der Region ,natlrli" Ziri Oberland %’g

s

*okk

Quitte / Tonkabohne / Baumnuss
Naniker Quitten Tarte Tatin verfeinert mit Safran, Sennenbutter und Karamell
begleitet von zartschmelzendem Tonkabohnenglace und Baumnusskrokant Hype

6-Gang-Degustations-Meni (mit Wolfsbarsch oderReh) 128
5-Gang-Menu (Wolfsbarsch oder Reh + Kase oder Dessert) 118
4-Gang-Menl (Vorspeise + Suppe + Wolfsbarsch oderReh + Kase oderDessert) 108
3-Gang-Menu (Vorspeise oderSuppe + Wolfsbarsch oderReh, Kase oderDessert) 86
Aufpreis Entenleber im 3- und 4-Gang-Menu: plus 10.-

Degustationsmenu mit Weinbegleitung
zu jedem Gang ein Glas Wein: + 9.80 / Gang
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Wild aus einheimischer Jagd

Vorspeisen

Niisslisalat / Buchweizen / Ei V' & 16
+ gebratenem Speck +4
Freiland-Nusslisalat aus dem Zircher Oberland mit gerostetem Buchweizen

und gehacktem Ei der Familie Vogeli aus Agasul ZH

auf Wunsch mit gebratenen Speckwdurfeln der Metzgerei Lustenberger (Uster)

Wildschwein / Herbst Triiffel / Kartoffel G0 26
Wirziger Wildschweinrohschinken mit Kartoffelschaum,

Herbsttriffel aus llinau-Effretikon und Krauteremulsion

(gesucht von Loulou und Rocky)

Hirsch / Kiirbis / Berberitze G 27
Leicht gerauchertes Damhirsch-Tartar auf eingelegtem Butternusskurbis
verfeinert mit Zitronenthymian und Turicum Gin begleitet von Berberitzen-Relish

Pilze / Cognac / Blatterteig 28
Im Ofen gebackenes Waldpilztopfchen verfeinert mit Remy Martin XO Cognac-Rahmsauce
Rosmarin und abgedeckt mit Blatterteig

Entenleber / Zwetschge / Portwein 29
Gebratene Entenleber mit Vieille Prune eingelegten Zwetschgen als Hauptgang 53
auf gebratenem Butter-Zopf und Portwein-Jus

Suppen

Blanc de Noir / Trauben / Bliiten \” &0 16
Weisswein-Schaumsuppe vom Blanc de Noir (Patrik Kuoni, Maienfeld GR)
mit Trauben und getrockneten Bliten von Rosen, Ringelblumen und Kornblumen

Kiirbis / Amaretto / Chutney \/ G0 16
Samtsuppe vom lllauer Muskat-Kiirbis vom Talacherhof in Ilinau

mit Amaretto Disaronno®, steirischem Kurbiskerndl

und einem wurzigen Kirbis-Amaretti-Chutney
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Hauptgang

Rehpfeffer / Spatzli / Blauburgunder
In Maienfelder Pinot Noir gebeizter Rehpfeffer mit Quark-Spatzli,
hausgemachtem Rotkraut, karamellisierten Marroni und herbstlichen Wildbeilagen

Wildschwein / Safran / Herbsttriffel ¢

Rosa gebratenes Wildschwein-Entrecote begleitet von Safran-Gemiise-Bouillabaisse,
eingelegten Zwetschgen, fein gehobeltem Herbsttriffel aus llinau-Effretikon und
Buchweizenragout

Wildgeschnetzeltes / Grappa / Waldpilzen GO
Rosa gebratenes Geschnetzeltes vom Ziri Oberlander Reh-Entrecote
mit Waldpilzen, Trauben, einem Schuss Tessiner Grappa und gebratenen Quark-Spatzli

Reh / Mirza-Apfel / Wildrahmsauce

Rosa gebratenes Filet vom Schweizer Rehriicken kleine Portion

mit Cognac-Wildrahm-Sauce, Quark-Spatzli,
Rotkraut, Marroni, Mirza-Apfel und Rosenkohl

ab 2 Gasten: Rehriicken / Quark-Spatzli / Pilze e

Mit Waldpilzen garnierter, am Tisch tranchierter Rehriicken aus dem Ziri Oberland
serviert in zwei Gdngen mit Cognac-Wildrahmsauce, Quark-Spatzli,

Rotkraut, Marroni, Mirza-Apfel, Rosenkohl und mit Waldpilzen garniert

Wolfsbarsch / Buchweizen / Winterspargeln G0
Kross gebratenes Wolfsbarschfilet aus griechischer Zucht mit Champagner Schaumsauce
auf Buchweizen verfeinert mit Krautern und Schwarzwurzelchips

vegetarisch

Quarkspétzli / Rotkraut / Friichte \/” &0
Herbstlicher Gemduseteller mit Rotkraut, karamellisierten Marroni,
Quarkspatzli, Rotwein-Birne, Mirza-Apfel, Waldpilzen und Rosenkohl

vegan

Marroni / Schwarzwurzel / Berberitze |~ (0
Knusprig gebackene Marroni-Waffel auf cremigem Schwarzwurzelragout,
Butternusskurbis, Herbsttriffel aus lllnau-Effretikon und Berberitzen-Relish
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Das kulinarische Erbe: unsere Klassiker

Vorspeise

Salat / Krauter / Gewtirze G0 Blattsalat
Marktfrischer knackiger Blattsalat oder gemischter Salat gemischter Salat
mit klassischem French-\7 oder italienischem Balsamico-Dressing

Rindfleisch / Single Malt Whisky / Toast
Tatar vom Schweizer Rind mit Schweizer Single Malt Whisky, als Haupftspeise
Kapern, frisch gehackten Zwiebeln und klassischem Toastbrot

Suppe

Rindssuppe / Fladli / Petersilie
Rindskraftbriihe mit Fladli und fein geschnittener Petersilie

Hauptgang

S&uli / Schinken / Kase

Traditionelles Cordon bleu vom heimischen Sauli, gefillt mit Greyerzer AOP
und saftigem Furstenlander Gourmet-Schinken aus Zuzwil SG,

knusprigen Schweizer Pommes frites und marktfrischem, knackigem Gemuise

Leber / Zwiebel / Kartoffel (0

Geschnetzelte Kalbsleber von der Metzgerei Lustenberger (Uster ZH)
verfeinert mit Kraufern aus unserem Garten,

Zwiebeln und goldbraun in Butter gebratener Rosti

Kalbfleisch / Pilz / Kartoffel @)
Zircher Geschnetzeltes vom Kalb von der Metzgerei Hotz (Pfaffikon ZH)
mit saisonalen Pilzen und goldbraun in Butter gebratener Rosti

Tafelspitz / Kartoffel / Markknochen &9

Vier Stunden in der eigenen Suppe mit Wurzelgemise

gegartes Tafelstlick "The Butcher's Cut"

mit klassischer Schnittlauchsauce, wiirzigem Apfel-Meerrettich,
Markknochen und Erdapfelroster (in Butter gerdstete geraffelte Erdapfel)

Rindsfiletwiirfel / Paprika / Tagliatelle G
Klassisches Boeuf Stroganoff von Rindsfiletspitzen mit Champignons,
Peperoni und Essiggurken, begleitet von hausgemachten Bandnudeln
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Rindsfilet / Gemiise / Gewiirze GO 56
140 Gramm fein marmoriertes Rindsfilet vom Grill Gentlemen's Cut mit180g 68
aus der Metzgerei Manuela und Enrico Buffoni, llinau (160 m entfernt)

mit hausgemachter Krauterbutter, klassischer Sauce béarnaise

oder Sauce vom griinen Pfeffer mit Schweizer Weinbrand

dazu marktfrisches, in Butter geschwenktes Gemuse

und knusprige Schweizer Pommes frites

(auf Wunsch auch gerne mit Safran-Risotto, Spatzli oder Rosti)

3 Filets / Ravioli / Risotto G0 69

serviert in 3 Gangen:
Im Olivendl gebratenes Schweinsfilet mit klassischer Waldpilzsauce und Gemiuise-Ravioli
«Piccata milanese de luxe», Kalbsfilet im Parmesanmantel auf cremigem Safranrisotto

Rosa gebratenes Rindsfilet in der Krauterkruste mit Kartoffel-Gemuse-Korbchen

Fisch

AlpenZander® / Kartoffel / Petersilie 3 47
Kross auf der Haut gebratenes Filet vom Schweizer AlpenZander® VS kleine Portion 37
mit Petersilienkarfoffeln und Sauce tarfare
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Dessert

Rahm / Zucker / Vanille \’
Gebrannte Creme aus Rahm und Schweizer Zucker
mit cremigem Schweizer Vanille-Doppelrahm-Glace

Vanille / Vieille Prunne / Zwetschge
Luftiges mit Vieille Prune Sabayon mit eingelegten Zwetschgen
und cremigem Vanille-Glace

Marroni / Preiselbeer / Meringue
Hausgemachtes Vermicelles abgerundet mit Willisauer Kirsch,
Preiselbeersorbet und zerbrochenen Meringues der Familie Vogeli aus Agasul ZH

Quitte / Tonkabohne / Baumnuss
Naniker Quitten Tarte Tatine verfeinert mit Safran, Sennen Butter und Karamell
begleitet von zartschmelzendem Tonkabohnenglace und Baumnusskrokant Hype

Dunkle Schokolade / Kaffee / Rahm

Klassisches dunkles Schokoladenmousse aus Dark-Bourbon-Schokolade

verfeinert mit Demeter®-Kaffee der Familie Stefanie und Philipp Henauer aus Hori (ZH)
mit Friichten und geschlagenem Schweizer Rahm

Kase
Kase / Fruchtebroft / Feigensenf 4 Sorten

Kasewagen mit Spezialitaten df;l"’{' 6 Sorten
aus der Region ,nattrli" Ziri Oberland r}w‘"’*
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vegan vegetarisch\/ glutenfrei @9 auf Wunsch glutenfrei



