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Menuvorschlage

2026

Wir bedanken uns fUr lhr Interesse am
Restaurant Die Waid



Wissenswertes
Gerne zeigen wir Ihnen die Raumlichkeiten persdnlich und besprechen alle Einzelheiten
und Details vor Ort. Wenn Sie gerne eine Beratung oder eine Besprechung des MenUs vor
Ort wUnschen,

vereinbaren Sie bitte im Vorfeld einen Besprechungstermin.

Personen

Die ungefdhre Personezahl bendtigen wir bis sp&testens 1 Woche vor dem Anlass.
Anderungen der Personenzahl sind bis 24 Stunden vor dem Anlass kostenfrei.

Die bis dahin gemeldete Personenzahl gilt als Berechnungsbasis.

Bestellregeln
§1 Die Menus sind fir Anldsse ab 10 Portionen bestellbar.

§2 Die Menis sind immer einheitlich fir die ganze Gruppe zu bestellen
(Ausnahme Vegetarier, Allergiker)

§3 Die Mendus sind bis 10 Tage vor Veranstaltungsbeginn bestellbar.

Nachservice
WUnschen Sie einen Supplement Service von Fleisch, Saucen und Beilagen?
Gerne bereiten wir fUr Inr Bankett einen Nachschlag vor.

Fleisch oder Fisch Supplement Fr. 10.00-25.00/ Portion (Je nach Art)
Beilagen Supplement Fr. 6.00/ Portion

Saucen Supplement gratis

Verldngerung

Wir haben um 23h00 Uhr Schliessstunde. Wir sind jedoch in der Lage, fur Ihr Bankett eine
Verl&dngerung der Offnungszeit zu beantragen. Fir die Bewiligung berechnen wir Ihnen
Fr. 500.00 pro angefangene Stunde ab 23:00 Uhr.

FUr die Heimreise der anwesenden Mitarbeiter/innen: Fr. 50.00 pro Mitarbeiter/innen als
TaxigebUhr.

Technik
Folgende Technik kénnen wir Ihnen zur VerfGgung stellen:

Beamer und Leinwand Fr. 150.00
Vorinstallierter Laptop
Audio Anschluss

Mobile Audioanlage: Fr. 150.00
2 Aktivboxen
1 Mischpult; T Mikrophon (mit Kabel) mit Stédnder

Technischer Support Fr. 80.00 / Stunde / Mitarbeiter

LED - Flatscreen Fr. 80.00




Aperodrinks

Apéro-Bowle mit Alkohol Fr. 48.00/Liter
Erfrischende Bowle aus frischen Fruchten ohne Alkohol Fr. 38.00/Liter
Alkoholfreier Mojito Fr. 8.50/ Glas

mit frischen Limetten und Pfefferminze

Red Emotion Fr. 12.80/ Glas
Prickelnder Prosecco mit Erdbeermark

Verschiedene Bierflaschli im Eiskihler Preis je nach Sorte
Adam und Uva Traubenschorle Fr. 8.50 / 33cl

FUr die Wintermonate:
Fr. 30.00 pro bestellter Feuerstelle

Selbst gebrauter Gluhwein weiss oder rot Fr. 7.80/ Becher
aus dem Pfadikessel- serviert Uber offenem Feuer
(Nur in den Wintermonaten erhdiltlich)

Heisser Glihmost Fr. 6.50/ Becher
Von unserem Weinbauer Daniel Wegmann in ZUrich Hongg
(Nur in den Wintermonaten erhdaltlich)

Getrankepauschale (wahrend des Essens)
Weisswein, Rotwein, Bier und Softgetranke
Mineralwasser, Kaffee und Tee
Fr. 49.90 ( 3 Stunden)

Unser Schaumwein- und Weinangebot
finden Sie in unserer Wein- und Getrankekarte

Auf der Suche nach einem Aperitif entsprechend der
Jahreszeit?
Gerne beraten wir Sie telefonisch, per Mail
oder naturlich bei einem persénlichen Gesprdch




Aperohappchen

Waid- Apéro

je 1 Ziegenfrischkase-, Tomatentartar- und
Knoblauch-Crostini, hausgemachte Pommes
Chips

Hausgemachte Pommes Chips
Parmesan Mockli

Apero Oliven

Gefiilltes Blatterteiggebdck gemischt

Elsasser Flammkuchen a 5 Personen
Hausgemacht und knusprig

Von unserem Els@sser Flammkuchenspezialist!
mit Zwiebeln, Kase und Speck

mit Zwiebeln, K&se und Krauterseitlingen

mit Zwiebeln, K&se, Rucola Lachsstreifen

Kdsekissen in der Mandelhille
mit Preiselbeer- Zwetschgen Chutney

Parisette Café De Paris

Crostini

mit Ziegenfrischkase, Truffeldl und Oliven

mit sautierten Crevetten- und ChorizowUrfeln
mit Tartar von getrockneten Tomaten

mit Knoblauchbutter und Walnuss garniert

Gemusestdngel
mit Kréuterquark-, Cocktail- und Currysauce

Asia Crépe Roulade (Hausgemachte Crépes)
gefUllt mit Rauchlachs und Wasabicreme

Swiss Crépe Roulade (Hausgemachte Crépes)
gefullt mit Balsamico Creme, BUndner
Trockenfleisch, Rucola und Parmesan

Saisonales, hausgemachtes Schlangenbrot
vom Holzkohlegrill

15.90 /Person

2.50 pro Person

8.50 pro 100 Gramm
10.50 pro 100 Gramm
9.00 pro Person/5 Stk.
25.50 / Flammkuchen.
(1T Flammkuchen

ergibt 15 Stucke
und somit 3 StUcke pro Person)

4.50 pro Stick

16.50 Parisette /fUr 5 Personen

4.90 pro StUck

18.50 pro Platte/ fur 5 Personen

4.90 pro Tranche

4.90 pro Tranche

4.50 pro StUck




Apéro Packages

Herzlich Willkommen uber den Dachern von Zurich.
Begrussen Sie Inre Géste mit einem gemUtlichen Apéro (bei schbnem Wetter im Freien,
auf Wunsch mit einem gemutlichen Feuer) und geniessen Sie dabei die Aussicht
auf die wunderschdne Stadt Zurich.

Die Packages sind nur in Kombination mit einer Buchung
eines anschliessenden Essens buchbar.

Waidapéro

Weisswein, Prosecco und Bier
Mineralwasser

Crostinis (3 Stk. pro Person)
Hausgemachte Pommeschips

32.50 Fr. pro Person
(Daver: 45 Minuten)

Apéro Klassisch

Weisswein und Bier
Mineralwasser

Flammkuchen Speck
Flammkuchen mit Krauterseitlingen
Gemusestangeli mit 3erlei Dipps

32.50 Fr. pro Person
(Dauer 45 Minuten)

Glihweinapéro
(Oktober bis Februar)

Gluhwein oder alkoholfreier Glihmost
Mineralwasser

Parisette Café De Paris
Heisse Maroni

26.50 Fr. pro Person
(Daver 45 Minuten)




Das Jahreszeiten Package

Waidapero
Weisswein, Prosecco und Bier
Mineralwasser
Crostinis (3 Stk. pro Person)
Hausgemachte Pommeschips

Fkskkk

3-Gang Mendu Swiss

Bunt gemischter Blattsalat
an unserem hausgemachten Honig-Senfdressing,
garniert mit BergkdsewUrfeln und Bundner Trockenfleisch Streifen

kK%

Kalbsgeschnetzeltes nach Zircher Art
an feiner Champingnonrahmsauce, mit Cognac verfeinert,
serviert mit goldgelber Butterrosti

kK%

Hausgemachtes Tobleronemousse
aus weisser und dunkler Toblerone Schokolade
mit Rahm und Frichten garniert

Getrankepauschale
Weiss-und Rotwein 3d|
oder
3 Bier (0.4 dl)
oder
3 Softgetranke
Mineralwasser, Kaffe und Tee

Gesamtpreis pro Person
Fr. 139.00




Das Wok Package

Apero
Weisswein und Bier
Mineralwasser
Asia Asia Crépe Roulade (1 Stk pro Person)
GefUlltes Blatterteig gebdck (3 Stk. pro Person)

Das Wok-Festival Meni

Kleiner Blattsalat
Saisonale Blattsalate an erfrischendem Honig- Senf-Dressing
Waid Wok
Poulet mit roter Currysauce, GemuUse und Kokosnussmilch,
serviert mit Jasmin Reis. Ist einfach ein MUST!!!
Goa Wok
Geschmortes Rindscurry nach indischer Art, mit Joghurtsauce,
Limetten, Paprika und Mini-Auberginen,
serviert mit Jasmin Reis und indischem Fladenbrot
Hongger Wok
Schweinsgeschnetzeltes an einer mit Cognac
verfeinerten Steinpilzsauce, Mischgemuse und Pennette
Panang Wok
GemuUsecurry nach thailéndischer Art,
verfeinert mit Kokosmilch, serviert mit Jasmin Reis und Naan Brot
Gambas Wok
Gebratene Riesencrevetten mit MischgemuUse,
Sweet Chilisauce, Sojasauce, Zitronensaft, serviert mit Jasmin Reis

K3k k

Kleines Uberraschungs-Dessert
Kreiert von unserer Patisserie

Getrankepauschale
Weiss-und Rotwein 3d|
oder
3 Bier (0.4 dl)
oder
3 Softgetranke
Mineralwasser, Kaffe und Tee

Gesamtpreis pro Person
Fr. 135.50




Menus fur jede Saison

Swiss Menu
Fr. 88.00

Bunt gemischter Blattsalat
an unserem hausgemachten Honig-
Senfdressing,
garniert mit Bergk&dsewUrfeln und BUndner
Trockenfleisch Streifen
kkk
Hausgemachte Riesling X Silvaner Cremesuppe
mit frischen Kr&utern verfeinert
kkk
Kalbsgeschnetzeltes nach Zircher Art
an feiner Champingnonrahmsauce, mit
Cognac verfeinert,
serviert mit goldgelber Butterrdsti
kskk
Hausgemachtes Tobleronemousse
aus weisser und dunkler Toblerone Schokolade
mit Rahm und FrGchten garniert

Galamenu
Fr. 135.00

Thunfisch Tataki
begleitet von saisonalem Salatbouquet an
Sesam-Wasabi Dressing
ksksk
Petite Marmite Maitre Paul
Hausgemachte Oxtail clair
mit Ochsenschwanz Brunoise,
WurzelgemuUse und TrUffelperlen,
verfeinert mit Sherry
kkk
Gebratene Goldbrassenfilet
an einer feinen Zitronen- Thymian- Buttersauce
angerichtet auf frischem Blattspinat
sksksk
Kalbsfilet Medaillons Hoffemont
Rosa gebratene Kalbsfilet Medaillons
auf saisonalen Waldpilzen, verfeinert mit
Gartenkrautern, Zwiebeln und Knoblauch,

serviert mit Safranrisotto
kkk

Hausgemachte Dessertvariation

Menu du Chef
Fr. 91.00

Tranche vom heiss gerducherten Lachs
auf wirzigem Gurken- Mango Salpicon
verfeinert mit einer wirzig-sussen
Senfmarinade
*3kk
Rindsfiletstreifen Stroganoff
Gebratene Rindsfiletstreifen, Paprikastreifen,
Essiggurkenstreifen und Champignons
an einer rauchigen Paprika-Sauce,
mit Wodka verfeinert, serviert mit Tagliatelle
*3kk
Swiss Duo ,,Die Waid“
Hausgemachte Sissmostcreme und
gebrannte Creme,
garniert mit karamellisierten Apfelspalten,
serviert mit Apfelsorbet und einer Wolke
Schlagrahm

Menu French Style
Fr. 98.00

Salade de Saison Malakoff
Saisoanle Blattsalate
an einem feinen Honig- Senfdressing
begleitet von wirzigem Landrauchschinken
und frittierten K&sekissen im Mandelmantel
*3kk
Geschmorte Kalbskopfbaggli Burgunder Art
Im Ofen geschmorte Kalbskopfbaggli
an einer kraftigen Rotweinsauce,
garniert mit galsierten Karotten, Perlzwiebeln
und Champignons
serviert mit frischen Tagliatelle
*sksk
Suzette Versuchung
Ein Klassiker der franzésischen Kiche -
neu interpretiert




Menus fur jede Saison

Menu Paris
Fr. 118.00

Salat Auvergnate
Saisonale Blattsalate an Honig-Senf Dressing
mit Roguefort Wirfeln und Tranchen von der
gerducherten Entenbrust
ksksk
Soupe a I'Oignons
Hausgemachte Zwiebelsuppe verfeinert mit
Champagner
und Ké&se Croutons
kkk
Coeur de Boeuf
am StUck gebratenes Rindsfilet
serviert mit Sauce Béarnaise, Kartoffelgratin
und unserem saisonalen Gemuse Jardiniere
ksksk
Schokoladen Variation
begleitet von einer Kugel Vanilleglacé

Menu ,Zurisee”
Fr. 86.00

Tranche vom heiss gerducherten Lachs
auf einem Beet von Krduterseitlingen,
Preiselbeeren, Refttich,
KUrbiswUrfeln und Koppert Kresse

*kkkksk
Filet de Dorade ,,Nigoise*
Gebratene Goldbrasse auf sautiertem,
mediterranem GemUse
serviert mit Safranrisotto und Basilikumal

keokok ok

Saisonales Tiramisu
Serviert mit einem saisonalem Sorbet

Getrankepauschale (Warend des Essens)
Weisswein, Rotwein, Bier und Softgetrdnke
Mineralwasser, Kaffe und Tee
Fr. 49.90 ( 3 Stunden)




Winter

Kalte Vorspeisen im Winter
Gemischter Blattsalat

Winter Salat Swiss Style
Saisonale Blatsalate an Honig-Senf Dressing mit Bergk&se Wurfeln
Streifen von BUndner Trockenfleisch und Baumnussen

Nusslisalat Sennen Art

NuUsslisalat an Birnen-Haselnuss Dressing begleitet von
hausgemachten frittierten K&sekissen im Mandelmantel
und feinen Scheiben vom Landrauchschinken

Thunfisch Tartar
Wurziges Thunfisch Tartar verfeinert mit asiatischen GewUrzen
mit Avocado, Fruhlingslauch und einglegten Zwieblen

Ziegen-Frischkase-Terrine

Hausgemachte und leichte Ziegen-Frischkase-Terrine
im Pfeffer-Nussmantel an kleiner Salat-Garnitur,
begleitet von Trauben-Pflaumen-Chutney

Warme Vorspeisen im Winter

Petite Marmite
Hausgemachte Rindskraftbrihe mit Ochsenschwanz Brunoise,
WurzelgemUse und TrUffelperlen, verfeinert mit Sherry

Kirbissuppe
verfeinert mit Honig, Ingwer und Créme fraiche
serviert mit saisonalem Schlangenbrot

Triffel-Tagliatelle

Frische Tagliatelle in einer weissen Truffelsauce,
geschwenkt mit frischem Spinat

und getrockneten Cherrytomaten

14.50

16.50

17.50

22.50

19.00

16.00

14.50

24.50



Hauptgerichte im Winter

Maispoularde im Parmaschinkenmantel
auf sautierten Waldpilzen mit frischem Blattspinat,
serviert mit frischen Tagliatelle

Coq au Riesling

In Riesling geschmorter Poulet Oberschenkel (mit Knochen)

an samiger Rieslingsauce, garniert mit sautiertem WirzelgemUse,
serviert mit Kartoffelgnocchi

Rindsschulterbraten
Geschmorter Rindsschulterbraten an einer kraftigen Barolo Jus
Serviert mit hausgemachten Butterspatzli und Rotkraut

Gebratenes Zander Ruckenfilet

Serviert mit Cremigem Sellerie-PUree mit Creme fraiches und
gebackenem Zandergemuse

(auch als Zwischengang moglich)

Hausgemachte Quark Gnocchi
an einer feinen Knoblauchbutter mit Krguterseitlingen,
ButternusskUrbis und Peperoncino

Frischkase-Kurbisravioli ,,Alba“
Ravioli mit Frsichk&se-KurbisfGllung, mit gerdsteten Kurbiskernen, an
sGmiger Parmesansauce, vefeienert mit Truffeloutter

Desserts im Winter
Schwarzwadlder Tiramisu
Luftige Mascarponecreme mit Schokolade, Léffelbiskuit

und Kirschenkompott mit Kirsch, serviert mit Gianduja Glacé

Hausgemachte gebrannte Creme
begleitet von Joghurtglacé und Schlagrahm

Frittierte ApfelkiUchlein
serviert mit kalter Vanillesauce und Panna con Nusella Glace

Limetten Panna Cotta
begleitet von pikantem Mangosalat und Mangosorbet

39.90

38.90

42.00

47.90

23.60

36.50

36.50

14.50

14.00

14.50

14.00



Frihling
Kalte Vorspeisen im Frihling

Frohlingssalat 16.50
Saisonale Blattsalate an Honig-Senf Dressing
mit Spargeln, Cherrytomaten, Oliven und Mozzarella Perlen

Knackige Kopfsalat Herzen 16.50
an Gemuse-Vinaigrette

Truffel-Burrata 22.30
auf lauwarmem Spargelsalat an Gemusevinaigrette,
garniert mit Knoblauch-Chips

Thunfisch Tartar 19.80
Tartar vom Thunfisch mit Zitronenpfeffer und Chilidl,
serviert mit saisonalen Spargeln

Warme Vorspeisen im Fruhling

Cremige Spargelsuppe 14.90
verfeinert mit Barlauchpesto und Spargeleinlage

Gegrillte Jacobsmuscheln 24.50

auf pikantem Blattspinat mit karamelisierten ApfelstGcken,
garniert mit gebratenen Kalbs-Speck-Wurfeln

Gebratene Seeteufel Medaillons 21.00
an Honig-Balsamico-Reduktion
angerichtet auf Rhabarber Kompott mit Erdbeeren




Hauptgerichte im Friuhling

Kalbsgeschnetzeltes ,,Asparagus* 44.00
Kalbsgeschnetzeltes an Riesling Sauce mit Krduterseitlingen,

SpargelwUrfeln und Tomatenstreifen

serviert mit frischen Tagliatelle

Black Angus Rindsfilet am Stick gebraten 65.00
Butterzartes Rindsfilet begleitet von saisonalen Spargeln,
hausgemachtem Kartoffelkichlein und Sauce Choron

Kalbsschulterbraten ,,Frihlingserwachen” 44.00
Im Ofen gebratene Kalbsschulter an einem kraftigen

Baslamicojus, serviert mit Barlauch-Risotto

begleitet von saisonalem GemuUse Jardiniere

Gebratene Eglifilets 48.00
auf einem Beet von knackigen Kefen und Erdbeeren,

serviert mit SUsskartoffel-Stampf

und Gewdurztraminer-Sauce

Quarkgnocchi , Frihlingserwachen* 37.50
Hausgemachte Quarkgnocchi

mit sautiertem Spargel und FrohlingsgemuUse

an einer wurzigen Oliven-Limetten-Pestosauce

Desserts im Fruhling

Rhabarber Tiramisu 14.50
Luftige Mascarponecreme mit Loffelbiskuit,

Rhabarber Kompott und frischen Erdbeeren,

serviert mit Joghurtglacé und Schlagrahm

Marinierte Erdbeeren 15.00
verfeinert mit Grand Marnier
serviert mit Vanilleglacé ODER Joghurtglacé und Schlagrahm

Limetten Panna Cotta 14.50
verfeinert mit Honig serviert Erdbeer-Melonensalat




Sommer

Kalte Vorspeisen im Sommer

Lattich-Salat Caesar Style

Knackiger Lattich an Parmesan Dressing
Mit Kalbs-Speckwurfeln und gekochtem Ei,
garniert mit Knoblauch-Brotchips

Carpaccio vom Sudafrika Scampi

Mit Avocadocreme, Apfel-Gel und Granatapfel,
verfeinert mit eingelegtem Chili

und Limetten-Vinaigrette

Sommerlicher Cherrytomaten-Salat
mit cremigem Stracciatella,
garniert mit frischem Basilikum

und Knobli-Brotchips

Tranche vom heiss gerducherten Lachs «Dyhrbergn
Im Orangenzestenmantel, begleitet von einem Salatbouget
und Senf-Dill Sauce, serviert mit Brioche Toast und Butter

Gazpacho Andalouse
Kalte, spansiche GemUsesuppe, verfeinert mit Sherry,
serviert mit Chorizo-Schlangenbrot

18.50

22.50

19.50

25.00

14.50



Hauptgerichte im Sommer

Supréme de Poularde aux Chanterelles

Gebratene Maispoulardenbrust geflllt mit getrockneten
Tomaten im Parmaschinkenmantel auf Eierschw&mmili
mit frischem Spinat, serviert mit Knoblauch und frischen
Tagliatelle

Black Angus Rindsfilet
Butterzartes Rindsfilet auf sautiertem, mediterranem Gemuse
serviert mit Bratkartoffeln und wirzigem Pfefferjus

Rosa gebratenes Lammrack
auf knackigen, grunen Bohnen mit getrockneten
Cherrytomaten an Kréuter-Pesto mit cremiger Polenta

Gebratenes Saiblings-Filet

auf lauwarmem, mediterranen OfengemuUse

mit frischen Krdutern, Zwiebeln und Cherryfomaten
an Noilybrat-Dillsauce, begleitet von Krdutergnocchi

Filet de Dorade ,Nicoise*

Gebratene Goldbrasse auf sautiertem, mediterranem Gemuse

serviert mit Safranrisotto

Quarkgnocchi ,Summertime*

Hausgemachte Quarkgnocchi

an Salbeibutter mit sautierten Eierschwammli

mit frischem Spinat, Pinienkernen und roten Zwiebeln

Desserts im Sommer

Himbeer Tiramisu
Luftige Mascarponecreme mit Himbeeren,
Loffelbiskuit und Himbeergeist, serviert mit Himbeersorbet

Panna Cotta Duo
Pfirsich-Panna Cotta und Zitronengras-Panna Cotta
garniert mit frischen Waldbeeren

Himbeer Crumble

Luftige Himbeerquarkcreme,

serviert mit frischen Himbeeren, gehobelten HaselnUssen,
Kuchencrumble und Zartbitterschokolade

39.00

65.00

54.00

47.00

46.00

37.50

14.50

14.00

15.50



Herbst

Kalte Vorspeisen im Herbst

Nusslisalat ,Herbst” 18.50
an Honig-Senf Dressing mit Trauben, Wildschweinschinken
und Wurfeln vom Bergkdse

Waidsalat 17.20
Salate der Saison mit Frichtewurfeln, Fetakdse,
verschiedenen gerdsteten Kernen und Croutons

Ziegenfrischkaseterrine 17.50
im Pfeffer-Nussmantel mit kleinem Salatbouquet

Warme Vorspeisen im Herbst

Hausgemachte Kurbiscremesuppe 14.80
verfeinert mit Honig und Ingwer,

garniert mit luftiger Rahmhaube, Kurbiskernol

und gerdsteten Kurbiskernen

Steinpilz Consomé Royal 16.50
Klare Steinpilz Consomé

mit Eierstich und GemuUse Julienne,

verfeinert mit Sesamal




Hauptgerichte im Herbst

Rehgeschnetzeltes ,,Gran Veneur* (fir max. 15 Pers.)
Gebratenes Rehgeschnetzeltes an sémiger Wildrahmsauce,
verfeinert mit Grand Marnier, garniert Rosenkohl, Trauben,
Marroni, sautierten Waldpilzen und Preiselbeeren,

serviert mit hausgemachten Butterspatzli

Magret de Canard a I Orange (fir max. 25 Pers.)

Rosa gebratene Entenbrust an krduftiger Orangensauce,
verfeinert mit Grand Marnier, angerichtet auf gedunsteten
Lauchstreifen, serviert mit Kartoffelgnocchi

Kalbsschnitzel Milano (fur max. 25 Personen)

mit Krutern und Parmesan paniertes Kalbsschnitzel
angerichtet auf frischen Tagliatelle,

geschwenkt mit Waldpilzen, Zwiebeln,
getrockneten Tomaten und Krdutern.

Matelotte Alsacienne
Gebratener Lachs und Zander mit Speckscheiben

auf Sauerkraut, begleitet von sémiger GewUrztraminersauce,

serviert mit Schupfnudeln

Frischkdase-Kurbisravioli ,,Alba“

Ravioli mit Frischkase-KorbisfGllung

mit gerdsteten KuUrbiskernen,an sdmiger Parmesan-Sauce,
verfeinert mit Troffelbutter

Quarkgnocchi

Hausgemachte Quarkgnocchi

an einer hausgemachten Maroni-Lauch-Pesto-Sauce,
verfeinert mit Minze, garniert mit Pastinakenchip

Desserts im Herbst

Iwetschgen-Tiramisu

Mascarpone Creme

mit Zwetschgenkompott, Vielle Prunes

und luftigem Biskuit, serviert mit Zwetschgensorbet

Apfelkichlein im Bierteig frittiert
an Vanillesauce, serviert mit Panna con Nusella Glacé

Panna Cotta
mit Zwetschgen Kompott und Zwetschgensorbet,
verfeinert mit Vieille Prune

46.00

45.00

52.50

44.00

36.50

37.50

16.30

16.50

14.50



WOK Menu GROSS

Gemischter Waidsalat
Saisonale Blattsalate an erfrischendem Honig- Senf-Dressing,
garniert mit frischen Frichten, Frischk&sewurfeln,
Kérnern und Croutons
kkkoksk
Saisonaler Suppenshot
(Warm oder kalt servierbar- zum Beispiel: Limetten- Ingwershot)

kKKK

Wok Festival

Sie haben die Wahl!
5 verschiedene Woks aus unserem Angebot.

Einzigartig serviert und so viel Sie wollen.
Machen Sie Ihren Anlass zum Erlebnis!
*kkk
Dessertvariation Die Waid
3 Mini Desserts
als Variation oder als BUffet in der Mitte des Tisches serviert

Preis:
fUr das komplette Wok MenU
mit 5 verschiedenen Woks Fr. 95.00

WOK Menu klein

Kleiner Blattsalat
Saisonale Blattsalate an erfrischendem Honig- Senf-Dressing
kkkok sk
Wok Festival
Sie haben die Wahl!
5 verschiedene Woks aus unserem Angebot.

Einzigartig serviert und so viel Sie wollen.
Machen Sie lhren Anlass zum Erlebnis!
keksk
Kleines Uberraschungs-Dessert
Kreiert von unserer Patisserie

Preis:
fUr das komplette Wok MenU
mit 5 verschiedenen Woks Fr. 79.00




WOK

Das leichte, einfache asiatische Kochhandwerk
auf geniale Art und Weise mit der Schweizer Kochkultur vereint.

Gefligel

Waid Wok

Cashewnut Wok

Bauern Wok

Tom Kha Gai Wok

Tandoori Wok

Satay Wok

Lamm und Rind

Goa Wok

Chili con Carne Wok

Feuer Wok

Café de Paris Wok

Korma Wok

Poulet mit roter Currysauce, Gemuse und Kokosnussmilch,
serviert mit Jasmin Reis. Ist einfach ein MUST!!!

Poulet mit Cashew Nussen, Peperoni, roten Zwiebeln,
Frihlingszwiebeln, Sojasauce und Chilisauce, serviert mit Jasmin Reis

Poulet mit Peperoni, Zucchetti, roten Zwiebeln und Krduterbutter,
serviert mit Bratkartoffeln

Streifen vom Pouletschenkel (Schweiz) nach thailéndischer Art
mit Kokosnussmilch, Ingwer, Lauch, Erbsen,
Thai Chili und Koriander, serviert mit Jasmin Reis

Saftige Streifen vom Pouletschenkel nach Indischer Art mit Baby
Mais, verfeinert mit Rajita Sauce, serviert mit Indischem Fladenbrot

Gebratenes Poulet Geschnetzeltes mit Mischgemuse
an asiatischer Erdnusssauce, garniert mit Frichtespiess,
serviert mit Reisnudeln

Geschmortes Rindscurry nach indischer Art, mit Joghurtsauce,
Limetten, Paprika und Mini-Auberginen,
serviert mit Jasmin Reis und indischem Fladenbrot

Hausgemachter, rassiger Rindfleischeintopf mit roten Bohnen
und Maiskérnern, garniert mit Tortilla Chips an pikanter Barbecue
Sauce, verfeinert mit Creme Fraiche, serviert mit Farfalle und Sour
Cream

Geschmortes Rindsgeschnetzeltes an einer kraftigen
Pfefferkdrnersauce mit Zucchetti, Tomatenstreifen
und Peperoncino, geschwenkt mit Pennette

Rindsfiletstreifen an Café de Parissauce mit Zwiebeln, Knoblauch
und Tomatenstreifen, serviert mit Jasmin Reis

Original Lammcurry nach Sri-Lankischer Art mit KartoffelwUrfeln
und gemischten NuUssen, serviert mit Fladenbrot




Kalb

Lucullus Wok

Wiener Wok

ZUri - Asia Wok

Schwein

Sweet & Sour Wok

Tom Yum Wok

Hongger Wok

Vegi

Al Funghi Wok

Nasi Goreng Wok

Wellness Wok

Panang Wok

Gebratene Kalbsfleischstreifen mit Wirsingstreifen
an einer feinen Morchelsauce, serviert mit Penette

Frittierte Kalbsfleischstreifen auf einem saémigen Gemuseragout,
verfeinert mit Paprika und Créme fraiche

Kalbsgeschnetzeltes serviert mit einer feinen Champignonsauce
mit Kokosnussmilch, Frihlingszwiebeln und Trofiette

Schweinsgeschnetzeltes mit Sweet and Sour Sauce,
frischer Ananas, Bambussprossen und Peperonistreifen,
serviert mit Jasmin Reis

Saftiges Schweinsgeschnetzeltes an Tom Yum Pesto
nach Thail&ndischer Art, verfeinert mit Kokosnussmilch
und Mini-GemuUse mit Peperoncino, serviert mit Jasmin Reis

Schweinsgeschnetzeltes an einer mit Cognac verfeinerten
Steinpilzsauce, MischgemUse und Pennette

Farfalle-Pfanne mit sautierten Waldpilzen, verfeinert mit Basilikum-
Pesto und Tomaten, garniert mit Parmesanchips

Indonesische Reispfanne mit gebratenem Ei und Wokgemuse,
verfeinert mit exotischen Gewdilrzen.

Trofiette serviert mit MischgemUse, ErdnUssen, Sweet Chilisauce,
Sojasauce und Zifronensaft.

GemuUsecurry nach thaildndischer Art,
verfeinert mit Kokosmilch, serviert mit Jasmin Reis und Naan Brot

Auf der Suche nach einem Wok entsprechend der Jahreszeit?
Gerne beraten wir Sie telefonisch, per Mail
oder naturlich bei einem persénlichen Gesprdch




Aus dem Meer

Gambas Wok Gebratene Riesencrevetten mit Mischgemuse,
Sweet Chilisauce, Sojasauce, Zitronensaft, serviert mit Jasmin Reis

Kadashi Wok Gebratene Riesencrevetten an einer rassigen Mango-Wasabisauce
mit Pak Choi und Peperoncini,
serviert mit Jasmin Reis und Kroepoeken

Komoren Wok Gebratene Riesencrevetten und Buntbarschfilets
an hausgemachter Hummer-Cognacsauce
mit Rucola und Tomatenstreifen, serviert mit Jasmin Reis

Barcelona Wok Gebratene Streifen vom Buntbarsch an feiner Safransauce
mit Senfkdrnern, Tomatenstreifen und frischen Rucola,
serviert mit Jasmin Reis

DAS WOK FESTIVAL

Machen Sie Ihren Anlass zum Erlebnis!
Einzigartig als BUffet in der Mitte des Tisches serviert & so viel Sie wollen.

Never WOK alone!
Das Wok Festival ist ab 3 Personen bestellbar.
Stellen Sie sich Ihr persénliches Wok-Festival zusammen.

Wdhlen Sie 5 verschiedene Woks aus unserem gesamten Angebot aus.
Wir werden die Wok Kreationen der Personenanzahl entsprechend
als Buffet in der Mitte der Tische auf den speziellen Wok Rechauds servieren.
Die Gaste kbnnen nach Belieben die einzelnen Woks nachbestellen.

Wok Festival
mit 5 verschiedenen Woks  Fr. 60.00 pro Person

unter folgendem Link kdnnen Sie sich in einem kurzen Video anschauen,
wie unser Wok Festival funktioniert:
https://www.youtube.com/watchgv=xyjvgDUyl2g




Einfach und gut!

Genavu das Richtige fir Nachmittags

Waidplattli (fur 5 Personen) 160.00 / pro Platte
Mit BUndnerfleisch, Rohschinken, Salsiz, Engadiner,

Rohspeck, Coppa und Bergkdse

Garniert mit Essiggurken, Tomaten, und Silberzwiebeln

Dazu servieren wir Innen verschiedene Brétchen und

Butter

Ideal zum Waidplatti:

Schussel mit Blattsalat (fur 5 Personen) 48.00
Schussel mit Gemischtem Salat (fUr 5 Personen) 58.00
Heisser Beinschinken 27.00

mit hausgemachtem Kartoffelsalat
oder Blattsalaten und Senf

Gehacktes mit Hornli 28.00
mit geriebenem Bergkdse und Apfelmus

Kalbshackbraten nach ,Hausmacher Art* 39.00
Luftiger Kalbshackbraten an Portweinjus,

mit hausgemachtem Kartoffelstock

und glasierten Karotten




Flying Dinner

Flying Dinner gefallig?

FOr Gruppen zwischen
20-200 Personen

besprechen wir gerne

mit Ihnen |hr personliches Angebot




