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Menuvorschlage Sommer 2010

Gerne servieren wir Ihnen diese sommerlichen Speisen ab 6 Personen, jeweils fir die
ganze Gesellschaft die gleiche Auswahl. Selbstverstdndlich machen wir auch gerne
Ausnahmen, fragen Sie uns einfach an.

Wahlen Sie selbst!
Suppen

Eisgeklihlte Gazpacho nach Andalusischer Art, mit Krautercro(itons 12.60

Tomatencrémesuppe mit frischem Basilikumadl und gerdsteten Pinienkernen 11.80

Consommeé mit Sherry und Gemusewdrfeli 10.50
Krauterschaumstppchen mit Flusskrebsschwanzen und Blatterteiggeback 14.80
Karottenschaumsippchen mit Vanille 11.80
Mediterrane Ratatouillesuppe (kalt oder heiss) mit gerdsteten Knoblicro(itons 12.60
Salate

Knackige Salatblatter mit sonnengetrockneten Tomaten und feinen 14.50

Sbrinzmdckli, an unserem Nuss6l und Balsamico-Essig

Tomatensalat mit Schangnauer Biffelmozzarella, 15.50
frischem Basilikum und Olivendl

Rucolasalat mit Parmesanspanen und Cherry-Tomaten an Modena Dressing 14.30

Knackiges Eisbergsalatherz mit Radieschen, Sonnenblumenkernen und 10.60
knusprigen Brotcro(tons

Vorspeisen

Avocado-Limettenmousse mit gebratenen Riesenkrevetten an leichter 18.40
Tomatenvinaigrette

Tartar vom Rauchlachs, zubereitet mit Creme fraiche, Schnittlauch 19.40
und schwarzem Pfeffer aus der Mihle, serviert mit Toast und Salatbouquet

Mariniertes GrillgemUse auf sommerlichen Salatblattern 16.80

Saisonale Honigmelone mit Bindner Rohschinken und hausgemachten 18.50
Blatterteig-Grissini

«Vitello Tonnato"- diinn geschnittener Kalbsbraten mit wirzig-leichter 19.60
Thonsauce und mit Kapernapfeln garniert

Luftiges Blatterteigkissen mit frischen Pilzen und Krautern 16.80
an leichter Sauerrahmsauce



0k

Hsg'g‘el
Rebstock

Hauptgdnge

Zarte Kalbsschulter an Morchelrahmsauce, mit griinen Tagliatelle
und saisonalem Marktgemlise serviert

Duett vom Filet ,,Rebstock™:

Rosa Rindsfilet vom Grill mit Bearnaisesauce und gebratenes Schweinsfilet-
médaillon im Speck-Salbeimantel, an kraftigem Rotweinjus.

Serviert mit Kartoffel-Lauchgratin und saisonalem Marktgemdise

Knuspriges Maispoulardenbristchen auf rassigem Ratatouillegemiise,
Rotweinjus und Thymiankartoffeln

Rosa gebratene Neuseeldandische Lammrlckenfilets auf grillierten Zucchetti
und sonnengetrockneten Tomaten, mit Modena-Jus verfeinert und Rosmarin-
kartoffeln serviert

Zarte Kalbsschnitzeli vom Grill an leichter Zitronenschaumsauce, dazu
Butterntdeli und Mandelbroccoli

Hausgemachter Hackbraten ,Rebstock™ an feiner Gemiiserahmsauce,
serviert mit Kartoffel-Mayoranpliree und glasierten Karotten

Original Luzerner Chuigelipastetli mit Kalbfleischwiirfeli, Bratchlgeli,
Champignons, Apfeln und Weinbeeren, serviert mit frischem Saisongemiise

Zartes Kalbsgeschnetzeltes nach ,Zircher Art", mit knuspriger Butterrdsti
oder Nudeln serviert

Gebratenes Bachforellenfilet nach ,Millerinnen Art"
mit Mandelbutter, Zitronenreis und saisonalem Gemilisebouquet
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Desserts

Leichte Friichte-Joghurtcreme im Glas serviert,
mit frischer Minze garniert
Fr. 9.80

Hausgemachtes Mousse von zartbitterer Toblerone-Schokolade
Fr. 12.50

Hausgemachtes Panna Cotta mit Himbeersauce
Fr. 10.80

Frischer Fruchtsalat mit Sorbet
Fr. 12.50

Gebackene Apfelkiichlein mit Zimtzucker und Vanilleglacé
Fr. 11.80

Dessertvariation ,,Rebstock™
Fr. 14.50

Leichtes Zitronen-Sauerrahmmousse mit frischen Erdbeeren
Fr. 10.80

Kaseteller mit Birnenbrot
Fr. 16.80

Sorbetvariation auf zweifarbigem Friichtecoulis
Fr. 10.50

Marinierte Erdbeeren mit Grand Marnier und Minze auf Mascarponecreme
Fr. 13.80
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Die Rebstockklassiker (3 Gang-Menu)

Knackiges Eisbergsalatherz mit Radieschen und Sonnenblumenkernen

an unserem Hausdressing
Xk >k

Magerer und zarter Tafelspitz auf Rahmspinat,

mit Bratkartoffeln und Meerrettichschaum serviert
%k %k

Panna Cotta mit Beerencoulis

Menu Fr. 45.00

Consommé mit Sherry und GemUsewdrfeli
>k %k

Original Luzerner Chugelipastetli mit Kalbfleischwirfel, Bratchtigeli, Champignons,
Apfeln und Weinbeeren gefiillt,

mit frischem Saisongemdise serviert
Xk %k

Erdbeerglacé auf lauwarmem Rhabarberkompott

Menu Fr. 55.00

Gekilhlte Gazpacho nach Andalusischer Art
Xk %k

Delikater Hackbraten ,Rebstock™ nach altem Hausrezept
vom Rind, Kalb und Schwein, mit Kartoffelstock-Seeli

Xk Xk

Zartbitteres Toblerone-Mousse auf weisser Schokoladensauce

Menu a Fr. 48.00

Rauchlachstatar mit Creme fraiche,
zubereitet mit Schnittlauch und Pfeffer aus der Mhle
serviert mit Toast
kK 5k
Hausgebeizter Rindsschmorbraten an kraftiger Barolosauce,
dazu crémige Maispolenta und Mandelbroccoli
Xk >k

Erfrischende Sorbet-Variation auf zweifarbigem Friichtecoulis

Menu a Fr. 57.00
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Flr Sie zusammengestellt:

Menu 3A: Fr. 32.00 pro Person

Knackiges Eisbergsalatherz mit Radiesli und Sonnenblumenkernen
KKk

Zartes Trutenschnitzel im Rohschinken-Salbeimantel, auf Pilz-Risotto und Marsalajus

Menu 3B: Fr. 32.00 pro Person

Blattsalate mit Sprossen und Kernen an unserem Hausdressing
KKk

Gebratenes Pangasiusfilet mit Dillbutter, Mandelreis-Timbale und Blattspinat

Menu 3C: Fr. 35.00 pro Person

Blattsalate mit Sprossen und Kernen an unserem Hausdressing
KKk

Feine Piccata ,Mailander-Art" vom Schwein, mit sdmigem Weisswein-Risotto und
saisonalem Gemilisebouquet

Menu 3D: Fr. 39.00 pro Person
Mediterrane Ratatouille-Suppe mit gerésteten Knoblauchcro(tons

(kalt oder heiss serviert)
Xk %k

Saftiges Schweinssteak vom Grill mit hausgemachter Krauterbutter, knusprigen

Rostikroketten und saisonalem Gemiuse-Trio
%k %k

Hausgemachtes Karamelk&pfli mit Schlagrahm

Menu 3E: Fr. 36.00 pro Person

Kraftbriihe mit Sherry und Gemusewd(rfeln
Xk %k

Pouletbrust-Geschnetzeltes nach ,,Zircher-Art" mit Butterrésti und Mandelbroccoli
%k %k

Hausgemachtes Panna Cotta mit Beerensauce
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Menu 4A: Fr. 44.00 pro Person

Tomatencrémesuppe mit Gin und Oregano verfeinert
Xk %k

Hausgemachter Hackbraten im Teig, mit Rotweinjus, Kartoffel-Mayoranptiirée und

glasierten Karotten
Xk %k

Karamelkdpfli mit Schlagrahm garniert

Menu 4B: Fr. 48.00 pro Person

Rucolasalat mit Sbrinzmdckli und Streifen von sonnengetrockneten Tomaten
Xk >k

Lachstranche vom Grill mit Béarnaise-Sauce, Dillkartoffeln und Mandelbroccoli
Xk %k

Sorbetvariation mit zweifarbigem Friichtecoulis

Menu 4C: Fr. 45.00 pro Person
Knackiges Eisbergsalatherz mit Radieschen und Sonnenblumenkernen

an unserem Hausdressing
kK 5k

Zarter Tafelspitz auf Rahmspinat, serviert mit jungen Bratkartoffeln und frischem
Meerrettich
Xk %k

Panna Cotta mit Beerencoulis

Menu 4D: Fr. 49.00 pro Person
Crépes-Rollchen mit Frischkéasefiillung und bunt gemischtem Salatbouquet an

Himbeerdressing
Xk >k

Rosa gebratenes Lammriickenfilet auf rassigem Ratatouille, serviert mit Rosmarinjus
und jungen Bratkartoffeln
Xk %k

Saisonale Frichtecréme

Menu 4E: Fr. 48.00 pro Person
Gekilhlte Gazpacho nach Andalusischer Art

Xk Xk

Delikater Hackbraten ,,Rebstock™ nach altem Hausrezept
vom Rind, Kalb und Schwein, mit Kartoffelstock-Seeli

Xk >k

Zartbitteres Toblerone-Mousse auf weisser Schokoladensauce
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Menu 5A: Fr. 58.00 pro Person

Hausgebeizter Graved Lachs mit Toast, Butter und Dillsauce
Xk >k

Kurz gebratenes Kaninchenfilet an rosa Pfeffersauce, mit Bergeller Brotknddel und

Zuckererbsen
%k %k

Hausgemachtes Tiramisu

Menu 5B: Fr. 55.00 pro Person

Consommeé Royale, mit Eierstich und Sherry
%k %k

Original Luzerner Chugelipastetli mit Kalbfleischwirfel, Bratchligeli, Champignons,

Apfeln und Weinbeeren gefiillt, mit frischem Saisongemiise serviert
KKk

Karamelkdpfli mit Schlagrahm garniert

Menu 5C: Fr. 57.00 pro Person

Hausgebeizter Graved-Lachs mit Sauerrahmsauce und Dillkartoffeln
KKk

Marinierter Rindsschmorbraten an kraftiger Barolosauce, dazu cremige Maispolenta

und Mandelbroccoli
%k %k

Erfrischende Sorbet-Variation auf zweifarbigem Friichtecoulis

Menu 6A: Fr. 62.00 pro Person

Carpaccio von Bresaola mit Rucola und Sbrinz
Xk %k %k

Geschnetzeltes Kalbfleisch , Zlrcher Art" mit Pilzrahmsauce, Butternudeln und

Gemusekodrbchen
%k %k

Frischer Fruchtsalat mit Minze und Sorbet

Menu 6B: Fr. 68.00 pro Person

Rucolasalat mit Sbrinzmdckli und Streifen von sonnengetrockneten Tomaten
Xk >k

Samiges Rieslingslippchen mit Rauchlachsstreifen
Xk %k

Schweinsfiletmédaillons mit wiirziger Krauterkruste, Safran-Risotto und saisonalem

Gemusekodrbchen
%k %k

Zwetschgensorbet mit Vieille Prune
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Menu 7A: Fr. 75.00 pro Person
Rauchlachstatar mit Schnittlauch und Créme fraiche zubereitet, mit Toast und Butter

serviert
%k %k

Rindsfilet und Riesenkrevetten vom Grill an Whiskyrahmsauce, mit Kartoffelgratin
und saisonalem Gemlusekérbchen serviert

KKk

Dessertteller ,Rebstock™: eine Auswahl der slissesten Versuchungen unseres Maitre
Patissier



