Restaurant Riedbach

Frische und saisongerechte Kiiche, regionale Produkte
In unserer Kliche verarbeiten wir hochwertige Zutaten zu frisch zubereiteten Speisen. Beim Einkauf setzen wir auf Partner und Partnerinnen aus der Region.
Sie als unsere Gaste kommen in den Genuss von saisonalen und teilweise selbst hergestellten Produkten wie beispielsweise unsere Konfitlre zum Fruhstick.

2000-Watt-Gesellschaft und Nachhaltigkeit
Wir engagieren uns mit Begeisterung fUr eine nachhaltig hohe Lebensqualitat, schatzen die vorhandenen Ressourcen und nutzen diese mit Mass. Wir verwenden
hochwertige und nicht ausgefallene Zutaten. Wir halten Mass und vermeiden unnétigen Uberschuss und Abfall, den wir selbstverstandlich trennen.

Ein Integrationsprogramm der AOZ

Im Restaurant Riedbach bilden wir Lernende in den Berufen Kichenangestellte/r EBA und Koch/Kochin EFZ oder Restaurantangestellte/r EBA und
Restaurantfachfrau/mann EFZ aus. Neben den Berufsbildnerinnen und Berufsbildnern, die fur die fachliche Ausbildung zustandig sind, unterstltzt eine
Bildungsfachperson die Lernenden vor allem in Deutsch.

Die AOZ als Fachorganisation flr Migration und Integration unterstltzt und begleitet Asylsuchende und Flichtlinge, Erwerbslose, Familien, Jugendliche und
Kinder und fordert die Verstandigung zwischen Menschen und Kulturen. Aufgrund ihrer langjahrigen Erfahrung ist sie eine kompetente Partnerin von Bund,
Kantonen und Gemeinden.

Allergene

Flr Informationen zu Allergenen in den einzelnen Gerichten verlangen Sie bitte nach dem Chef de Service.

Fleischdeklaration

Unser Fleisch stammt von Culinarium-zertifizierten Zlrcher Bauernhofen. Das Trockenfleisch kommt vom Riedenholzhof in Ziirich Seebach.
Fischdeklaration 0
Hecht (Schweiz), Lachsforelle (Schweiz)
Preise

in CHF und inklusive 8.1% MwSt.
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Riedbach



Vorspeisen

Meniisalat
mit franzdsischer oder italienischer Salatsauce

Salbeimiiusli
Salbeiblatter im Bierteig gebacken mit Tartarsauce

Gemischter Salat mit Ei
was die Jahreszeit und der Gemusemarkt hergeben

Ziircher Kasekrapfen
mit ZUri Oberlander Kase, Buffelschiblig und Blattsalat
mit italienischer Salatsauce

Riedbach Caesar Salad
mit Pouletbrust, Lattichsalat, Speck, Brotcroutons
und Caesarsauce

Vorspeisen

6.80

7.90

8.90

15.30

17.50

Aus Stefan's Suppentopf

Ziircher Choschtsuppe 8.90
mit weissen Bohnen und Gemusewdrfeln

Wollishofer Chndédelsuppe 9.90
mit Kalbsbratchugeli

Riedbach-Hit

Rindstartar
mit Toast, Butter ung
Sambal Oelek
(mild, mitte| oder Scharf)
1159 18.50
2309 30.50



Pasta

Knépflipfanne Vegi

hausgemachte Knopfli mit Lauch, Mangold,

Krautern und Cherrytomaten

Knopflipfanne mit Oerlikerli

hausgemachte Knopfli mit Schweinswdrstli,

Lauch und Mangold

Leutschenbach Pasta
Urdinkelpasta mit sautierten Kalbsstreifen,
Champignon-Rahmsauce und Lauch

Hauptgerichte

18.50

21.50

26.50

Vegan

«NoChicken Casimir» Vegan
Geschnetzeltes auf Sojabasis mit Currysauce,
Reis und Frichten

Ziiri «<Fladenbrot» Vegan
mit Falafel, marinierten Salaten, Blattsalat, Zuri frites
und Mandel-Sesam-Dip

Riedbach-Hit

«Chatzegschrei» Vegan
Hornli mit Sojagehacktem
und Apfelmus
18.50

21.50

22.50



Fleisch- und Fischgerichte

Fleischgerichte

Pouletgeschnetzeltes «Riz Casimir»
mit Currysauce, Frichten und Butterreis

«Ziiri» Geschnetzeltes mit Kalbfleisch
Champignons, Rauschlingsauce und Butterrosti
auf Wunsch mit Nierli

Rindsteak «Biirgermeister Art» (220 g)
Rindsentrecdte mit Apfel und Rostzwiebeln,
buntem GemUse und Bratkartoffeln

22.50

35.50

+ b5.—

48.50

Aus dem Wasser in der Nahe

Fischknusperli im Korbli
Lachsforellenfilets im Bierteig, ZUri frites
und hausgemachte Tartarsauce

«Riesbachler Hecht»
sautiertes Hechtfilet mit Pappardelle, Gemuserauten
und Riesbachler Weinsauce

Riedbach-Hit

Rindsburger
Hacksteak im haus-
geémachten Brgtlj mit
Spiegelei, Speck, Kise
Tomatensalsa, Blattsale;t
und Zrj friteg
25,50

30.50

36.50



