Gut Essen mit Aussicht

Der Bienenberg liegt etwas oberhalb von Liestal, mitten im Grinen.
Ein Ort, der sich bestens eignet fir Tagungen und Festanldsse — mit
bester Aussicht Uber das Ergolztal. Hier kdnnen Sie in aller Ruhe und
Gelassenheit feiern.

Spazierwege und eine grosse Terrasse, ein toller Kinderspielplatz und
eine Spielecke sorgen fiir Bewegungsfreiheit. Den BedUrfnissen Ihrer
Feier angemessen, stehen lhnen Sale in unterschiedlichen Grossen
zur Verfigung. — Und ein motiviertes Team von Mitarbeitenden sorgt
flr einen reibungslosen Service.

In dieser Dokumentation finden Sie auf den ersten Seiten die
Kompenenten zur individuellen MenUwahl, gefolgt von
verschiedenen Mentkompositionen. Lassen Sie sich inspirieren von
den Vorschlagen unseres Kichenchefs und tauschen Sie nach
blieben und individuellem Geschmack Komponenten aus.

Wir beraten Sie gerne personlich in der MenlUwahl, sowie der
Planung des Anlasses und freuen uns darauf, lhnen und Ihren Gasten
einen gelungen Anlass zu bereiten.

Philip BUhler
Betriebsleiter



Vorspeisen

Blattsalat mit Speck-, Brot- und EiwUrfeln
Gemischter Salat

Salat mit Variation von Frischkdsekugeln
Blattsalat mit Rauchlachs

Raucherlachstatar auf Sauerrahm-Dillgurken

Gebratene Riesencrevetten auf mediterran
mariniertem Couscous Salat

Thunfischtatar

Rindstatar

Suppen

Kraftbrihe mit Einlage

Croutons, Backerbsen, Fladli, oder Schinkenschoberl

Essenz von der Cherrytomate mit Basilikumnockerl

Saisonale Suppe
z.B. Spargel, Kirbis, Marronicreme, oder
Topinamburcreme, Barlauchcreme, etc.

Riebli-Honigsuppe

Weizenbier-Safransippchen mit Sellerieschaum

Rosmarinsuppe mit Lammfleisch

9.00
9.00
10.50
13.50
14,50

14.50
19.00
15.00

6.50

8.00
6.50

7.00
10.00
15.00



Hauptspeisen

Rind

Sauerbraten 28.00
Hohrlicken am Stick gegart 39.00
Dry aged Entrecote 67.00
Dry aged Filet 82.00
Kalb

Geschnetzeltes 28.00
Schulterbraten 36.00
Nierstlck im Ganzen gegart 48.00
Schwein

Steak 33.00
Dry aged Kotelett 48.00

Dry aged Fleisch wurde 3 bis 8 Wochen trocken gereift. Wahrend der
nattrlichen Reifung am Knochen bildet sich das einmalige Aroma. Da das
Fleisch bei der Trockenreifung Feuchtigkeit verliert, kann es praktisch ohne
Saftverlust gegart werden. Butterzart im Schnitt mit fein-nussigen Aromen.



Poulet
Gebratenes Pouletbrustchen

Gefillte Maispoularde Supreme

Fisch
Lachsfilet gebraten oder pochiert

Seeteufel im Speckmantel

Vegetarisch und Vegan

Raviolo Argovia (Vegan)
Hausgemachtes GemUuse-Kaseschnitzel

Hausgemachter Gemusekartoffelstrudel
mit Sauerrahmdip

Beilagen und Saucen nach Wahl

Ofengemise oder GemUsebUlndchen

Nudeln, Spatzli, Reis, Risotto, Kartoffelgratin, gebackene
Susskartoffelecken, getruffelter Kartoffelstock

26.00
28.50

27.00
39.00

19.00
21.00
22.50

Rosmarinjus, Pfeffer-Rahmsauce, Sauce Choron, Champignon-

Rahmsauce, Safransauce, Weissweinsauce, Krauterbutter



Desserts

Mangomousse 9.50
Dunkles Schoggimousse 11.50
Weisses Schoggimousse 11.50
Mousse-Variation in drei Farben 13.00
Moccacreme 9.50
Gebrannte Creme mit Vanilleglace 12.00
Tiramisu (Klassisch oder mit Himbeeren) 10.00
Hausgemachtes Schwarzwalderparfait 10.50

Kleine Dessertauswahl mit
gebrannter Creme im Glas, hausgemachtem Apfelstrudel,
Vanilleglace und Schlagrahm 13.00

Grosses Dessertbuffet 19.50



Mends in drei Gangen

Blattsalat mit Variation von
Frischkdsekugeln

Kalbsbraten an Rosmarinjus mit
Nudeln und Ofengemtse

Kraftbrihe mit Croutons

Dry aged Schweinskotelett mit
Krauterbutter, gebackenen
Susskartoffelecken und

- GemusebUndchen
Gebrannte Creme -

Mangomousse
55.00 64.00

Blattsalat mit Rauchlachs

Schweinssteak an Champignon-
Rahmsauce mit Nudeln und

Rosmarinsuppe mit Lammfleisch
Sauerbraten vom Rind mit
Susskartoffelecken und

Gemuseblndchen Ofengemise
Gebrannte Creme mit Moccacreme
Vanilleglace

57.00 51.00

Kraftbrihe mit Fladli

Gefillte Maispoularde Supreme
Mit Risotto und Ofengemise

Hausgemachtes Schwarzwdlderparfait

44.00




Mendis in vier Gangen

Thunfischtatar

Essenz von der Cherrytomate mit

Basilikumnockerl

Seeteufel im Speckmantel auf
Weissweinsauce mit Risotto und
GemuUsebUndchen

Himbeertiramisu

Salat mit Variation von
Frischkdsekugeln

Klrbiscremesuppe(Saison)

Dry aged Rindsentrecote an
Pfeffer-Rahmsauce mit
getruffeltem Kartoffelstock und
Ofengemse

Dunkles Schoggimousse

75.00

94.00

Gebratene Riesencrevetten auf
mediterran mariniertem
Couscoussalat

Kraftbriihe mit Croutons
Seeteufel im Speckmantel an
Safransauce mit Reis und
Gemusebundchen
Mousstrilogie mit Schoggi- und
Mangomousse

Gemischter Salat
Weizenbier-Safransippchen mit
Sellerieschaum

Rindshohrtcken am Stiick gegart
an Pfeffer-Rahmsauce, mit
Kartoffelgratin und Ofengemuse

Himbeertiramisu

73.00

68.00




Mends in vier Gangen

Raucherlachstatar auf Sauerrahm-
Dillgurken

Essenz von der Cherrytomate mit
Basilikumnockerl

Kalbsnierstick mit getriffeltem
Kartoffelstock und
GemisebUndchen

Weisses und dunkles
Schoggimousse

84.00




Menus in funf Gangen

Gemischter Blatt- und
Gemusesalat

Raviolo Argovia

Thunfischtatar

Dry aged Filet vom Rind mit
hausgemachter Krduterbutte
Kartoffelgratin

Ofengemise

Kdse-Dreierlei mit
hausgemachtem Brot und
Aprikosen-Chutney

Raucherlachstatar auf Sauerrahm-
Dillgurken

Ruebli-Honigsuppe

Seeteufel im Speckmantel
Kalbsschulterbraten an
Portweinsauce mit getriffeltem
Kartoffelstock und
GemisebUndchen

Erfrischendes Zitronen-Sorbet im
Prosecco-Bad

118.00

85.00




Menus in finf Gangen

Rindstatar

Hausgemachter
GemuUsekartoffelstrudel mit
Sauerrahmdip

Gebratene Riesencrevetten auf
mediterran

mariniertem Couscous Salat
Kalbsgeschnetzeltes an
Champignon-Rahmsauce mit Reis
und GemUsebindchen
Mousse-Variation mit Schoggi-
und Mango-Mousse

82.00




Buffets

Bienenbergbuffet

Bauernbuffet

Salatbar mit Couscous,
Teigwaren, Ruebli, Gurken,
Rotkraut, Weisskraut, Sellerie,
Blattsalat

Ruebli-Honigsuppe

Mini Cordon bleu vom Kalb
Pouletspiess in Honigmarinade

Schweinsplatzli

Ofengemdise

Nudeln

Reis

Champignon-Rahmsauce

Salatbar mit Kartoffelsalat,
Wurstsalat, Ruebli, Gurken,
Rotkraut, Weisskraut, Sellerie,
Blattsalat

Kartoffel-Lauchsuppe

Schweinsbraten an Biersauce
Kalbsbratwurst

Hamme

Sauerkraut

Spatzli und Rosmarinkartoffeln

72.00

62.00




Italienisches Buffet

Salatbar mit Rtebli, Gurken,
Rotkraut, Weisskraut, Sellerie,
Blattsalat;, erganzt mit Tomaten-
Mozzarella und Meeresfriichten

Minestrone

Gemuselasagne

Spaghetti mit Bolognese und
Carbonara

Piccata milanese vom Kalb

Risotto

Mediterran mariniertes
Ofengemse

65.00




