/\Peﬁﬁv

Hijchlcr TroPFc
Spczialitét des [Jauses

(ein (Geheimnis auf Rotweinbasis)

8.00

,Die (Grindelwalders
Die Grindelwalder Kliiche ist eine altbewshrte,
traditionelle und urchige Kiiche.
Gekocht wurde, was der Sta”, der Garters und das Feld gebracht hat.

Die (Grindelwalder sind gem[jtlichc und frohliche Menschen,

sie lieben gutes I~ ssen und | rinken, darum lass Dich nieder
und geniesse die herrlichen SPezialitéteﬂ.

SUPPCH

215 Stcinpilzsuppc

hausgemacht, eine (Gaumenfreude

9.50

225 TomatensuPPe
g’macht mit Walliser T omaten
raffiniert verfeinert mit (Gin und basilikum~(}1r[jtli




K alte \orspeisen
P

20 (Gemischter Salat vom PBuffet

mit drei verschiedenen Saucen

10.00

32 Feiner Nusslisalat
mit gehacktcn Eicm, Spcck und gerosteten brotcroﬁtons
are rassige Sauce

| 2.00

227 Schottischer Rauchlachs
are liechte Mcerréttichsosse mit Kapem und Z_wiebcln
Toas’c und butter

17.00

i 7 |_eicht-warme Morchel-T errine
- ein absoluter Hit!
| eichte Zubereitungsart mit wunderbar ,samiger” Noi”g Prat Sauce
Kleine Portion zum Versueche

| 2.00




Warme VorsPeisen

252 Kiesencrevetten us salzigc (Gwisser

(Gebratene Riesencrevetten, Pikant gewlirzt
mit Knoblauch, Feterlig und Wgssbrotst[ﬁcui

I 8.00

235 Blatterteigpastetli
mit Wa!clpi!zragoﬁt

| 2.00

Fisch us iisne Schwiizer See

237 Feini Eglimet “Miillerinart®
mit gerosteten Mancle!n und Hércléjfmcu
54.00

31 Forellenfilet ,,Obcrland“

(sebraten an einerfeinen ,(Chriitersosse®
mit Weisswein, HérC}éPFu oder Reis
28.00




Grinde]wa]der»- und
Perner SPezia]itétén

251 5uurc Mockc
-Das gute Berner Kechtl
,,Dﬂrync beizte® Rindsbraten an Rotweinsauce,
”3g!eiti Bire u Zwétschge“
Gm[jcsigs vom Fﬂanzplétz, ,,D[jrsrﬂtﬂr‘]érc}épgu“
52.00

218 Muetis Ankclébcrli
Jriischiu zarti« gcschnetzc!te K albsleber an einem
”Chrijter~ Sésseli“} Gcm[jsc und ,,Késchot’co“

3%.00

229 (rilliertes Chalbssteak
an einer fine Steipilznidlesosse“,

JAnkeniideli mit brotw[jrfeli“

b!at’cspinat mit ,,Mascarponechés“ iiberbacken
45.00

2%6 Rindshohriickensteak vom (Grill
mit (hriiterbutter, Gm[jesgamitur

und Pommes frites

3 6.00




Jure (Gniesser®
264 Rindsfilet 180 gr. 42.00
265 Rindsfilet 250 gr. 50.00

Gebraten nach Hnrcr: W[jrsschen,

mit K rdutersauce, Hauce Péarnaise oder Pfeffersauce

Reis, Fommes [ rites oder ,,Jungﬁrawl’“}éréc’jppu“

262 Hans~_)oggcli‘s | ammkarree

(Z_u]vreitungszeit ca. 20 Min.)

Siiferli am Stiick gebratenes | ammkarree mit Pernodsauce
grune Bohnen und Lyoncrkartoge!n
58.00

251 [ mmentaler ,Mist - Chratzerli®

(Zubercitungszeit ca. 30 Min.)
Kleines ganzes Foulet aus Freilandzucht

im Ofen gcbraten

mit ”knusprigc“ Fommes frites und ”Saisongmﬁes“

55.00

Flcisch ~ ondues

238 F s Fondue Bourguignormc oder
260 [ s Fondue Chinoise
mit verschiedenen Saucen u Pylage, Fommes-{rites
44.00




