RUBINA

Schweizer Genusskliche
mit franzosischem Flair



RUBINA

Zum Apéro

Das Gedeck
Mit Frischk&se Paté, Landrauchschinken aus dem Muotathal,
eingemachtes Gemdise & Beurre salé.

Les entrées
YRubina Glucks-Salat

Blattsalat mit Krautern, Kernen-Granola & chévre chaud Tartine.

» Markbein (Dauert 20 Minuten)
Mit Fleur de Sel, gezupfte Krduter und Knusperbrot.

Soup du Jour
Saisonale Tagessuppe nach Laune unseres Kiichenchefs.

Les plats

’f Daniels paniertes Schweinskotelette aus dem Muotathal
Hommage an meinen Papi — Daniel Eggli, der das panierte Sauli-Kotelette
selber kochte und als Festessen bei unserer Familie zur Tradition machte.
Mit Greyerzer-Fillung, Gemuse, Rubinas feine Nudeli und Zitrone.

’f Rubinas Hackbraten-Muffin vom Kalb
An Jus, Rubinas Ofen-Ratatouille und Krauter-Risotto.

Siedfleisch-Salat
mit griinen Bohnen, Rucola, Mesclun-Salat an Estragon-Dressing,

eingelegten Eierschwammli & gebackene Quetschkartoffel.

Filet de Colin «Seehecht als Knusperli»
mit Bohnen-Kartoffelsalat, Zitrone & Sauce rémoulade.

Gebratener Krauter-Seitling
mit Basilikum-Risotto und konfierten Tomaten.
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RUBI

Genussmenu

Sie kénnen Ihr Men( gerne ‘crossover’ zusammenstellen

oder einzelne Gerichte ‘a la Carte’ bestellen

Land
entrée

Siedfleisch-Salat
Mit eingelegten Eierschwammli,
Rucola, Mesculn & Estragon.

hors-d’ceuvre

Rohschinken-Ravioli
Mit konfierten Tomaten
im Salbei-Sud.

plat principal

Cog aux Olives
Pouletoberschenkel
Geschmort mit Taggiasca-Oliven,
Fenchel & crémiger Polenta.

dessert

Alpkdse Muma Veglia
Von der Chascharia Val Mustair
mit Rubinas Nuss-Friichtebrot
& Feigensenf

Wasser

entrée

Tatar vom Schweizer Felchen

mit Gurke, frischem Meerrettich,
Fleur de Sel & Knusperbrot.

hors-d’ceuvre

Filet de Colin «Knusperli»
mit Bohnen-Kartoffelsalat
Zitrone & Sauce rémoulade.

plat principal

Schweizer Alpenlachs mi-cuit
An Zitrus-Vinaigrette
mit Rubinas Ratatouille
und gebackener Quetschkartoffel.

dessert

Tarte au fromange blanc
Mit zweierlei Chriesi.

4-Gang Menl CHF 97
3-Gang Meni CHF 84

Wald
entrée

Tomaten vom Eniker Hof
mit Pfirsich, Stracciatella,
Basilikum & Zitronenmelisse.

hors-d’ceuvre

Krauter-Seitling
gebraten
Mit Basilikum-Risotto.

plat principal

Kohlrabli
im eigenen Saft gegart
an Cassis-Beurre Blanc, Apfel
und Krduter-Reis.

dessert
Melone & Pfirsich

mariniert, mit Joghurt-Parfait
& gebrannte Mandeln.
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Die Speisen in dieser Karte werden
vollsténdig vor Ort mit Rohprodukten und
traditionell in der Kiiche verwendeten
Zutaten nach den Kriterien des Labels
,Fait Maison“ zubereitet.

Das Label ,Fait Maison“ zeichnet
Restaurants aus, die ihre Speisen
vollsténdig in ihren Kiichen zubereiten. Es
férdert das Savoir-faire der Schweizer
Gastronomie und entspricht dem Wunsch
der Konsumenten nach Transparenz.

Alle Preise in CHF inklusive Mehrwertsteuer.

Fleischdeklaration.
Sauli, Rind, Kalb, Poulet, Mark; Schweiz.

Fischdeklaration.

Alpenlachs; Schweiz

Felchen; Schweiz

Colin; Frankreich & Niederlande

Brot.
Zirich

Allergene und Intoleranzen.
Flr Informationen zu Allergenen oder Intoleranzen in den einzelnen Gerichten
wenden Sie sich bitte an unser Serviceteam.



