Z e Freitag, 16. Marz und
X % & Samstag, 17. Mdrz Abends
% Sonntag, 18. Mirz Mittags

Seafood and Steak Festival
Meine Besten Rezepte aus Neuseeland

Starters, Vorspeisen

Squid tubes on marinated vegetables CHF 10.50
Kalmar Streifen mit mariniertem Gemiise

Steak

Char-grilled lamb with vegetable and potatoe stack
Garnished with capsikum coulis and red wine jus CHF 34.00
Lammriicken vom Grill mit knackigem Ofengemiise,

Mussel fritter with sweet chilli sauce CHF 10.50

Muschel-Puffer mit siisser Chili Sauce Book your table Peperonicoulis und Rotweinjus
Reservieren Sie lhren Tisch T-bone Steak (500g) with french fries vegetables
5 Tigerprawns with garlic CHF 16.00 033 847 12 31 and green pepper Sauce CHF 45.00
5 Tigerprawns mit Knoblauch . el T-bone Steak (500g) serviert mit Pommes frites,
Grilled scallops with salad CHF 19.50 InfO@ kreuz'IeISSIQGn .ch Gemiise und Griiner Pfeffersauce
Gegrillte Jakobsmuscheln mit Salat Beef eye steak (220g) with potatoe and kumera mash, served with
vegetables and cabernet sauvignon sauce CHF 42.00
Steamed fresh mussels CHF 16.50 Rindsfilet an Cabernet Sauvignon Sauce, serviert mit Kartoffel-
Frische Miesmuscheln im Sud .s . Kumera Stock und Gemiise
Seefood, Meeresfiichte, Fisch

Shells seefood chowder CHF 13.50 1 Lobster Termidor CHF 38.00
Samige Fisch und Meeresfriichte Suppe

1 Hummer Termidor

Ofen baked hole red gunard CHF 29.50
Ganzer roter Knurrhahn aus dem Ofen

The Best Seefood platter in
Switzerland!

Y2 Hummer, 4 Tigerprawns, Squid, Mussels
Fisch, Scalops und eine Beilage nach Wahl
CHEF 68.00
CHF 130.00 (2 Personen

Grilled fillet of Trevally with potatoe and kumera mash,
glazed tomatoes and with wine sauce CHF 34.00
Trevally Filets mit Kartoffel-Kumera Stock, glasierte
Tomaten und Weissweinsauce

The real fish and chips (Trevally) CHF 24.00

Side dishes: Rice, steamed vegetables or french fries
Beilagen: Reis, Gemiise oder Pommes frites




