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Hotel Restaurant Sonne


Bankettvorschläge
Aperitif
Belegtes Pumpernickelbrot:  
- 
Geräucherter Lachs

· hausgemachte Kalbfleischterrine

· Käseterrine mit getrockneten Aprikosen

· hausgemachte Gemüseterrine

· Tomate und Mozzarella, Basilikum

· Zaziki und Ei


2.50 pro Stück

Suppen in der Tasse:   
-   
Kokos-Randensuppe mit Zimt

· Currycrèmesuppe

· Grünerbsensuppe mit Vanille

· Melonenkaltschale mit Minze

· Gazpacho

3.50 pro Stück

Porzellanlöffel:  
-
Riesencrevetten auf Currylinsen

· Mango-Chilirisotto

· Ratatouillerisotto mit Safran

· Rindstartar mit Parmesan

· Kalbstartar mit Trüffel

· Gemüsecous-cous mit Tomatenrelish

4.50 pro Stück

Suppen                        

Bärlauchsuppe mit seinem Öl, garniert mit einer Rauchlachsrose

CHF
 12.50

Spargelsuppe mit einem Hauch Vanille

CHF 
10.50

Tomatencappuccino mit Basilikumeis

CHF 
11.50

Muschelsuppe mit Safran und Olivencrostini

CHF 
12.50

Kürbissuppe mit Kokosmilch und Curry

CHF 
10.50

Safransuppe mit Rosmarin-Panna-Cotta

CHF
 10.50

Suppe von roter Peperoni, Martini und Ziegenkäse

CHF 
12.50

Suppe von der Süsskartoffel mit Trüffelgeschmack

CHF 
11.50

Feurige Ratatouillesuppe mit Basilikum und Krevette

CHF 
12.50

Parmesansuppe mit Thymian, Parmesanchips, Rindfleischstatar

CHF 
10.50

Vorspeisen

Tomaten-Panna-cotta auf seinem Ragout mit Rucola und Aceto Balsamico
CHF 
16.50
Geräucherter Lachs mit Meerrettichschaum, Salattöpfli, Toast und Butter


CHF
18.50

Rindstatar mit Parmesan garniert, Salattöpfli, Toast und Butter 


CHF 
27.50
Riesenkrevetten auf Mango-Chilirisotto

CHF 
19.50
Tagliatelle mit getrockneten Tomaten, Knoblauch, Pinienkernen, Rucola und Parmaschinken
CHF
 16.50

Terrinentrilogie: 
- 
Kalbfleisch/Morchel
· Käse/Aprikose

· Gemüse/Basilikum
    

Fr. 22.50

Lachsvariation:
-
Geräucherter Lachs

· Lachstartar

· Lachs im  Mohnmantel
· Lachsterrine mit Hüttenkäse

· Lachsmousse garniert mit Salat und 
Mark von roter Peperoni      
 

Fr. 24.50
Oder stellen Sie sich selber einen reichhaltigen Vorspeiseteller,

mit Häppchen Ihrer Wahl zusammen.

Salate
Allerlei bunte Salate mit Bündnerfleisch und Spargeln an Mangovinaigrette    
CHF
14.50

Salat mit gratiniertem Geissenchäsli au Toast, abgerundet mit einem Granatapfelvinaigrette                                        
CHF
 16.50

Grüne Salate an Avocado-Limettenvinaigrette garniert mit einer Rauchlachsrose

CHF
 14.50

Saisonale Blattsalate mit Parmaschinken und Melone an einem Tomatendressing

CHF
 12.50

Ramatitomaten und Büffelmozzarella mit Rucola an Basilikumöl und Mangovinaigrette

CHF
 14.50

Salatkomposition an einem rassigen Dressing mit Riesenkrevetten nach Art der Küchenchefin

CHF
 18.50

Nüsslersalat mit Speck, Ei und Croutons 

CHF
 12.50
Salatvariation an einer leichten Himbeervinaigrette, dazu gebratene Kalbsleberli

CHF
 14.50

Grüne Blattsalate an hausgemachtem Frenchdressing

CHF 
 8.00
Allerlei gemischte Salate mit einem Dressing ihrer Wahl

CHF 
 9.50

Hauptgänge

Schweinsrahmschnitzel mit Früchtegarnitur

CHF 
23.50

Schweinskarreestreifen an rassiger Tomatenrahmsauce Mit Peperoni und Zucchetti

CHF
 26.50

Schweinskarreebraten mit Dörraprikosenjus
CHF
 26.50
Schweinsfilet im Rohschinkenmantel, mit Mozzarella und rotem Pesto überbacken

CHF
 34.50

Schweinsfilet im Kräutermantel, Calvadossauce

CHF
 32.50

Pouletcurry mit Kokosbanane

CHF
 24.50

Pouletbrust mit Pfefferboursin auf rassigem Ratatouille

CHF 
26.50

Maispoularde gefüllt mit Papaya, Chilisauce mit einem Hauch Vanille

CHF 
32.50

Hochzeit von der Maispoularde, Rind und Riesenkrevette an Morchelsabayon

CHF 
36.50
Roastbeef mit Sauce Hollandaise

CHF 
42.00

Rosa gebratenes Rindsfilet mit Pfeffer- oder Morchelsauce    
CHF
 45.50

Suure Mocke nach Grossmutterart

CHF 
29.00

Kalbsroulade gefüllt mit Philadelphia und getrockneten Tomaten

CHF
40.00
Kalbspiccata auf Spaghetti mit Tomaten, Rucola, Pinienkerne und Knoblauch

CHF 
42.00

Alle Hauptgerichte werden mit einem auserlesenen Gemüsestrauss serviert.

Entscheiden Sie sich für eine Beilage Ihrer Wahl...

Risotto, Rösti, Kartoffelstock oder –gratin, Bratkartoffeln, Tagliatelle,
Tessinerpolenta, Pommes-Fries, Kartoffelkrapfen, bunter Reis
Risotto
Erdbeer-Thymianrisotto mit grünem Pfeffer

CHF
24.50

Heidelbeerrisotto mit Rosmarin und Lauch

CHF
24.50

Kürbisrisotto mit einem Hauch Curry

CHF
22.00

Aprikosenrisotto mit Basilikum

CHF
22.50

Ratatouillerisotto mit Safran

CHF
24.50

Mango-Chili-Risotto

CHF
24.50

Randenrisotto mit Salbei

CHF
22.50

Ananasrisotto mit Curry und Rosa Pfeffer

CHF
22.50

Pilzrisotto mit Trüffelgeschmack

CHF
26.50

Bärlauchrisotto mit Lachs

CHF
26.50

Spargelrisotto mit Vanille

CHF 26.50

Tomatenrisotto mit Basilikum und Parmaschinken

CHF
29.50

Fetarisotto mit getrockneten Tomaten

CHF
24.50

Birnenrisotto mit Gorgonzola

CHF
24.50

Karotten-Ingwerrisotto

CHF
22.50

Orangen-Minzerisotto


CHF
22.50

Risotto mit Amaretti, Orangen und Zucchini

CHF
26.50

Risotto „Susanna“ mit Luganighe

CHF
26.50

Fenchelrisotto mit Tomaten-Orangenragout

CHF 
24.50
Kiwirisotto mit Riesenkrevetten

CHF
29.50

Risotto mit Kaffee und Gorgonzola

CHF 
24.50
Desserts

Tomaten-Erdbeersuppe mit Limetten-Basilikumsorbet
CHF 
11.50

Weisses und dunkles Schokoladenmousse garniert mit Früchten und Rahm

CHF 
14.50

Apfel-Tarte-Tatin mit Thymian, Aprikosensorbet

CHF
10.50

Souffle-Glace Grand Marnier mit Rahm

CHF
12.50

Aprikosen-Joghurtterrine mit Waldbeeren und Kokosgebäck

CHF
14.50

Gebrannte Crème mit Brätzeli

CHF
9.50

Caramel-Chöpfli mit leichtem Rosmaringeschmack

CHF
9.50

Erdbeersynphonie (saisonal Mai – Juli)

(Erdbeerparfait, Erdbeermousse, Erdbeertörtli, Erdbeerragout)

CHF
14.50
Vanillesuppe mit allerlei Beeren

CHF
9.50

Kirschenhalbgefrorenes mit Minzesauce garniert

CHF
14.50

Panna cotta oder Tiramisù in allerlei leckeren Variationen:

Kokos Panna cotta, Mango-Bananenragout mit einem Hauch Curry

Kirschen Panna cotta, garniert mit Früchten und Kokosgebäck

Safran Panna cotta mit Rosmarinkirschen
Erdbeer Panna cotta, Aprikosen-Thymianratatouille
Panna cotta al Cappuccino mit Amaretti-Sauce und seinem Gebäck
Granatapfel Panna cotta, garniert mit Früchten und Rahm
Bananen Panna cotta, auf Kiwi-Ananas-Carpaccio

je CHF
14.50

Himbeertiramisù

Kastanientiramisù mit Schokolade und Baileys

Safrantiramisù mit Zitronen-Pfefferbiskuit

0815-Tiramisù mit Amaretto

Mango-Datteltiramisù mit Thymian und Maraschino

Orangentiramisù mit Schokolade und Grand Marnier

je CHF
12.50
Menu I

Saisonaler Blattsalat

***

Im Rotwein geschmorter Rindsbraten
Kartoffelstock
Mischgemüse

***

Hausgemachte „Brönnti Crème“

CHF 42.00

Menu II

Suppe von roter Peperoni mit Chavrouxnocken
***
Hochzeit von der Maispoularde, Rind und Krevetten
Portweinjus
Risotto
Gemüse vom Markt

***

Panna cotta mit einem lauwarmen Früchteragout (saisonal)

CHF 52.00

Menu III
Saisonaler Blattsalat

***

Schweinsrahmschnitzel
Butternudeln
Rahmpfirsich

***

Fruchtsalat mit Vanilleeis und Rahm

CHF 37.00

Menu IV

Saisonaler Blattsalat

***

Ossobuco cremolata 
Polenta
Glasierte Karotten

***

Helles und dunkles Schockoladenmousse

CHF 42.00

Menu V

Saisonaler Blattsalat

***

Karottencrèmesuppe mit Koriander

***

Schweinsfilet im Speckmantel 
Calvadossauce
Spätzli
Marktgemüse

***

Tiramisù

CHF 55.00
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