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REFA/REAN  Speisekarte 2020     
 
Kalte Vorspeisen 
 
Melonenschnitze mit Rohschinken        Fr.  12.00 
 
Lachs-Zander Tatar mit Gemüsesalat 
und Radieschen-Vinaigrette                                  
Toast und Butter                                    Fr.  13.50 
 
Vitello Tonnato          Fr. 11.50  
 
Tagesvorspeise von Fertigung        Fr.  11.00 
  
Suppen 
 
Doppelte Kraftbrühe mit Sherry        Fr.   8.00 
(Backerbsen à part) 
 
Gazpacho                           Fr.  8.00 
(Brotcroutons, à part)  
 
Warme Vorspeisen 
 
Spargeln mit Kräutervinaigrette        Fr. 23.00 
 
Ravioli mit Quarkfüllung an leichter Zitronensauce      Fr. 20.00 
 
Hauptgänge 
 
Felchenfilet Zuger Art 
Venere – Reis 
Frühlingsgemüse 
(Karotten/Frühlingszwiebeln/Spargeln/Kefen/sautiert in Butter)    Fr.        36.00 
 
Risotto mit Pilzen und Frühlingsgemüse        
(Karotten/Frühlingszwiebeln/Spargeln/Kefen/sautiert in Butter) 
Pecorinospäne (à part)         Fr. 28.00 
 
Schweinssteak vom Grill, wahlweise mit Kräuterbutter oder Pfeffersauce 
Kartoffelkroketten 
Frühlingsgemüse 
(Karotten/Frühlingszwiebeln/Spargeln/Kefen/sautiert in Butter)    Fr. 31.00 
 
Basler Geschnetzeltes 
Thymianspätzli 
Frühlingsgemüse 
(Karotten/Frühlingszwiebeln/Spargeln/Kefen/sautiert in Butter)    Fr.        35.00 
 
Süssspeisen 
 
Dessertkäse pro Sorte         Fr.  3.50 
 
Panna cotta mit marinierten Erdbeeren und Pfefferminze     Fr.  9.00 
 
Eisauflauf Grand-Marnier         Fr.       10.00 
 
Waldbeerenmousse im Glas mit Früchtegarnitur      Fr.       10.00 


