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Lieber Gast

lch bin das Bankettchueli des Berggasthaus Hand und
freue mich sehr, dass Sie sich zusammen mit mir auf eine
kulinarische Reise begeben.

Sie als Gastgeber mdchten lhre Gdste verwdhnen und ich
helfe Innen gerne dabei. Einige Menus sind schon
zusammengestellt, aber Sie durfen lhre personlichen
WUnsche bekanntgeben, an den MenUs Anderungen
vornehmen und lhre Anregungen weitergeben.

lch winsche Ihnen schon jetzt viel Spass und viel
VergnUgen und freue mich, Sie bald bei uns begrussen zu
durfen.



Cocktail und Apéro

Cocktailcanapés mit feiner Forellenmousse

Cocktailcanapés mit einer Mousse von der Entenleber

Cocktailcanapés mit Rindstartar

Raucherlachs-Pikelets

Truthahn-Pikelets mit Preiselbeeren

HUhnerleberpaté auf Halomondtoasts

Schnittflauch-Crépes mit gerducherter Forelle

HUhnerspiesschen mit hausgemachtem Saté

Blatterteig-Taschen, gefUllt mit Schinken und Creme fraiche

Spiesschen mit frischen Kirschtomaten und Mozzarellakugeln

Karamellisierte Apfel auf Pumpernickel
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Menuevorschlage

l.

Gemischter Salat

kkkk

Schweinshalsbraten an seinem Jus
Weisswein-Risotto

Il.

FleischbrOhe nach Grossmutter Art (Spatz)
Schweinsrahmschnitzel

Butternudeln und GemUsegarnitur

Il

Hausgemachte Metzgerterrine
Schinken im Brotteig
Kartoffelsalat

Blattsalate in der Schussel serviert

kkok ok

Schwarzwdalder-Japonais

V.
Bunter Blattsalat mit sautierten Champignons und Specklardons

kkokok

Schwarzwurzelcremesuppe mit Chnoblicro0tons
skokkk

“Chrondbratd™ vom Schwein an Orangenjus
Kartoffelgratin und GemuUsegarnitur

kkkk

Rumtopf mit Vanilleglace

V.
Marinierter, leicht gerGucherter Lachs an einer Senf-Dill-Sauce

kkkk

Klare Gemusesuppe mit Einlage

kkokk

Schweinsfilet Mignon an griner Pfeffersauce
Duchessekartoffeln und Gemusegarnitur

kkokk

Hausgemachtes Schokoladenmousse

Fr. 28.50

Fr. 29.50

Fr. 39.50

Fr. 58.50

Fr. 62.50



Menuevorschlage

VI.
Landrauchschinken mit Zigerschaum und NUssen

kKoK k

Gelberbssuppe mit Gnagi und Speckstreifen

kkokk

Gespickter Rindsbraten an seinem Jus
Kartoffelstock und Gemusegarnitur

kKK k

Lebkuchen mit Rahm

VII.
Bunter Blattsalat
mit Champignons, BrotcroGtons und Specklardons

kKK k

Rosa gebratenes Roastbeef, serviert mit Sauce Béarnaise
Kartoffelgratin begleitet von feinen Spargeln (saisonal)

kKK k

Frischer Fruchtsalat mit Kirsch und Pfefferminze

VIII.
Blatterteigpastetchen gefullt mit Pilzragout

kkok ok

Doppelte KraftbrGhe mit Eierstich

kKK sk

Zwischenrippenstick am StUck gebraten "Gastronome™
Rosmarinkartoffeln und Gemusegarnitur

kKK sk

Parfait "Grand Marnier”

IX.

Marinierter, leicht gerducherter Lachs an einer Senf-Dill-Sauce

kkkk

Kalbsteak mit Morchelsauce
Butternudeln und Gemusegarnitur

kkkk

Baileys-Parfait

Fr. 57.50

Fr. 69.50

Fr. 68.50

Fr. 69.50



Menuevorschlage

X.

Maiscremesuppe

mit einem Schuss Burbon-Whiskey

Lammnierstuck vom Girill, mariniert mit Krutern

serviert an einer Cassissauce

begleitet von weissen Spargeln (saisonal)

skokkk

Sorbetvariation im HUppenblatt

begleitet von SaisonfrGchten Fr. 56.50

XI.
NUsslisalat mit Ei und BrotcroGUtons

kKK k

Wdahrschafte Bauernsuppe
“Innerschwiizer Metzgete”

Feine Schlachtprodukte vom Schwein
Salzkartoffeln, Sauerkraut und Dérrbohnen

kkok ok

Meringues mit Glace und Rahm Fr. 68.50

XIl.
Kleiner gemischter Salat

kkokok

KUrbissuppe mit gerdsteten Kurbiskernen und Rahmhdubchen
skokkk

Original Luzerner ChUgelipastete

Trockenreis

kkkk

Gebrannte Creme Fr. 47.50

XIIl.
Melone mit Rohschinken (saisonal)

kkkk

Rindsvoressen nach Genfer Art
Polenta

kkkk

Hausgemachtes Vacherin-Glace-Toértchen Fr. 44.50



Menuevorschlage

XIV.
Schwyzer Ratsherrentopf

Kleiner Blatftsalat als Einstimmung

Rindsfilet, Kalbsfilet, Schweinsfilet

Kalbsleber, Kalbsnieren, Milkenscheiben
Specktranchen, Cipollatawurstchen

Sauce Béarnaise und kraftige Rotweinsauce
Bratkartoffeln

Erbsli und RUebli

kkkk

Beeren in Weinschaum Fr. 72.50
XV.

Unser Hit fur's gemutliche Zusammensein:

Fondue Chinoise oder Fondue Bourguignon

Mini (Rind-, Schwein- und Pouletfleisch) pro Person Fr. 45.50
Midi (Rind-, Schwein-, Kalb- und Pouletfleisch) pro Person Fr. 49.50
Maxi (Rind-, Schwein-, Kalb-, Pferd- und Pouletfleisch) pro Person  Fr. 54.50
mit verschiedenen Dipp-Saucen, diversen Salaten, reichlicher Garnitur-Platte

mit Essig-Gemusen, diversen Frochten, dazu Pommes frites oder eine Beilage
nach Ihrer Wahl.

XVI.
Grillzeit

Feine Grilladen vom Holzkohlengrill

Wir stellen die Grilladen nach inren WUnschen zusammen und servieren diese
mit frischen Salaten, feinen Saucen, Garnituren und Brot.



Die sUsse Versuchung

hier eine kleine Auswahl:

Caramelkdpflinach Art des Hauses
parfUmiert mit Amaretto, garniert mit Rahm

Gebrannte Creme, garniert mit Rahm

Hausgemachtes Schokoladenmousse
mit Maracaibo Clasificado Grand Cru Schokolade der Firma Felchlin

Frischer Fruchtsalat, garniert mit Rahm
Frische Beeren mit Weinschaum
Hausgemachtes Vacherin-Glace-Tértchen
Baileys-Parfait, garniert mit frischen FrGchten

Parfait ,,Grand-Marnier*
...oder lieber ein feines Stick Kuchen zum Kaffee

Schwarzwdalder-Japonais
Aargauer RUeblitorte

wLimburgse Vlaai* GebdckspezialitGt aus der Provinz Limburg (NL)
-gefullt mit Kirschen

-gefullt mit Aprikosen

-gefullt mit Apfeln

-gefullt mit Stachelbeeren

-gefUllt mit Pflaumenmus

-gefullt mit Reis

-gefUllt mit Buttercreme

Alle Preise sind inklusive 8,1% Mehrwertsteuer.
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