Frahlingsdufte

Vorspeisen Vorspeise

Saisonsalat 10.50
Frisch und knackig mit Hausdressing French, Italienne oder Passionsfrucht

Leckeres aus dem Suppentopf 9.50
Tagessuppe — unsere Mitarbeiter geben lhnen gerne Auskunft

Spargelcrémesuppe 12.50
mit Frischlachsspiessli

Nusslisalat “egg & bacon” 15.50
mit Speckstreifen, gehacktem Ei und Brotcroutons an Frenchdressing

Halbe Avocado mit Granatapfel und Tessiner Alp Rohschinken 21.50
an fruchtiger Vinaigrette, garniert mit Frihlingssalat-Bouquet

Kleine Portion weisse Spargeln 19.50
mit hausgemachter Sauce Béarnaise

plus kleine Portion Tessiner Alp Rohschinken 9.50
Frahlingssalat mit Rauchlachs, Spargelstlicken und Orangenfilets 21.50

mit Blattsalaten und Passionsfruchtdressing

Pasta und Risotto Die etwas kleinere  Portion

Frische Tagliatelle mit Lachswurfel- und Riesencrevetten 32.50 37.50
Knoblauch, Chili und Olivendl

Samiger Risotto mit Fruhlingsspinat 32.50 37.50
mit gebratenen Kalbsleberlistreifen und Portweinjus

Vegetarisch

Portion weisse Spargeln 32.50
mit hausgemachter Sauce Béarnaise

plus kleine Portion Tessiner Alp Rohschinken 9.50
Tagliatelle an Morchelrahmsauce 31.50

serviert mit frischen Spargeln

Lauwarmer “Moser Premium Weissschimmelkase, vom Berner Seeland” 31.50
mit Granatapfel, Honig und Preiselbeeren, auf pikantem sliss-sauer Gemiisebeet mit Bratkartoffeln

Deklaration unserer Produkte:

Rindsfilet (kann mit Hormonen erzeugt worden sein) und Lamm: Australien / Innereien, Schwein, Gefligel und Kalbfleisch:
Schweiz / Lachs: Lostallo (Graubtinden) / Egli: Estland / Crevetten (IQF: Vietnam / Unser Brot wird in Adliswil von der Backerei
Imholz hergestellt



Etzliberg Klassiker

Frische Kalbsleber in Butter gebraten

mit Frihlingszwiebeln, frischen Krautern und feiner Résti
Da wir immer ganz frische Kalbsleber verkaufen,

kann dieses Gericht schon mal ausverkauft sein.

Kalbscordon bleu gefillt
mit rezentem Gruyérekase und Rindsbauernschinken

Wienerschnitzel goldgelb gebacken (Kalb)
auf Wunsch mit Preiselbeeren (zusatzlich 2.00)

Fleischgerichte

Schweinskotelett 300g “Swiss Prim*
mit Sauce Béarnaise, Beilage nach Wahl

Zarte Maispoulardenbrust “Morrilles® mit Gemusestreifen
und Morchelrahmsauce, Beilage nach Wahl

Kalbsrollchen gefiillt mit frischen Spargeln
an Morchelrahmsauce, Beilage nach Wahl

Rindsfiletmedaillon 150g/200g
mit hausgemachter Sauce Béarnaise, Beilage nach Wahl

Rindsfiletwirfel “Mama Léone*
mit Spargelstlicken und Rotweinsauce, serviert mit Weissweinrisotto

Der frische Fisch

Eglifilets "Etzliberg"
pochiert im Zircher Riesling, an Krauterrahmsauce
mit der Beilage |hrer Wahl

Eglifilets im Bierteig gebacken
mit Sauce Tartar und der Beilage Ihrer Wahl

Gamberoni “piccanti®
Gebratene Riesencrevetten mit Olivendl, Chili, Knobli und Gemdisestreifen

Beilagen nach Wahl:

Rosmarin-Bratkartoffeln, frische Tagliatelle, Weissweinrisotto, Rdsti, Salzkartoffeln, Trocken-
reis, Pommes-frites, Barlauchspatzli oder Tagesgemise - zweite Beilage plus CHF 6.00,

Spargeln als zweite Beilage plus CHF 10.00

Unsere Preise sind in CHF und inkl. MwSt
Unsere Mitarbeiter stehen lhnen gerne bei Fragen zu Allergenen zur Verfiigung
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Susse Versuchungen

Hausgemachte Spezialitaten

Panna Cotta mit Beerencoulis 9.50
mit frischen Erdbeeren 14.50
Frischer Fruchtsalat nature 10.50
mit Rahm 12.00
mit Kirsch oder Maraschino 13.50
Hausgemachtes Caramelchdpfii 8.50
Kemmeriboden-Bad Riesenmeringues mit Rahm 12.00
aus der Backerei Stein

zusatzlich Vanille- und Erdbeerglace 16.00
Treichler's Zuger Kirschtorte 9.00
Lauwarmer Schokoladenkuchen mit Vanilleglace 14.50

und frischen Erdbeeren (ca. 15 Minuten Wartezeit)

Hausgemachtes Erdbeer-Mousse 14.50
mit Rhabarberkompott
Frichteteller “Etzliberg” 14.50

mit dreierlei Sorbets

Die Klassiker

Coupe Romanoff 13.50
Frische Erdbeeren nature 9.90
Coupe Danemark 9.90

Eiskaffee (mit Moccaglacé und Espresso) 9.90



Susse Versuchungen

Glacés-Kreationen mit Spiritus

Zitronensorbet mit Wodka 11.00
Apfelsorbet mit Calvados 11.00
Zitronensorbet mit Prosecco 11.00
Traubensorbet mit Amarone Grappa 11.00
Blutorangensorbet mit Campari 11.00

Folgende Glacéaromen stehen zur Auswahl

Sorbets: Apfel, Mango, Zitronen, Blutorange,
Trauben

Glacés: Stracciatella, Chocoduja, Vanille, Erdbeer,
Mocca, Caramel

Preis pro Kugel 3.90
Rahmzuschlag 1.50
Zuschlag fur Schoggisauce 1.50



