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BAUERNMALEREI

In unserer Gaststube an der Decke finden

Sie ein wahrhaft einzigartiges Merkmal,

welches nun auch das neue Erscheinungs-
bild des Restaurants prdg — die denkmal-
geschitzten Bauernmalereien.

Diese faszinierenden Malerein, die an den
Winden und Decke des Restaurants zu
bewundern sind, erzdhlen von vergange-
nen Zeiten.

Wie, das Bienengarten-Team, schatzt und
pflegt Traditionen, gleichzeitig sind wir be-
strebt, sie neu zu interpretieren und eine
moderne und trendige Atmosphadre zu
schaffen. Die Kombination aus denkmalge-
schitzten Bauernmalereien und moder-
nen Kiche verleint dem Restaurant eine
einzigartige Identitdt, die Tradition und
Moderne harmonisch vereint.

Wir laden Sie ein, eine kulinarische Reise
zu unternehmen, die von traditionellen
Werten inspiriert ist, aber mit einem zeit-
gemassen Twist. Geniessen Sie eine erst-
klassige Kliche, die von regionalen Produk-
ten und saisonalen Zutaten geprdgt ist,
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Gebratene Entenleber
mit karamellisierten Apfelstickli

Thunfisch-Carpaccio
mit Meerrettich

Toast russe mit Mark und Fleur de Sel
am Tisch mitVodka flambiert

Crevetten-Cocktail
Griiner Salat

Gemischter Salat

Oxtailsuppe,
mit Bldtterteig Uberbacken

Tomatencréemesuppe
mit Basilikumpesto

RIND

Filetgulasch Stroganoff
mit hausgemachten Spatzli

Chateaubriand mit Sauce Béarnaise

und Gemdisegarnitur, Beilage nach Wahl
Ab 2 Personen (Plattenservice)

MwSt. inbegriffen
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28.50
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13.50

10.50
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KALB

Kalbssteak an Morchelrahmsauce
mit Nudeli und GemUse

Cordon bleu mit Rahmnudeln
und Gemdisegarnitur

Geschnetzeltes Ziircher Art
mit Rosti

INNEREIEN

Geschnetzelte Kalbsleber
mit Rosti

Kutteln

wahlweise an Weisswein-Rahm-Sauce
oder Tomatensauce mit Bratkartoffeln

LAMM UND GEFLUGEL

Lamm Nierstiick mit Krauterkruste
auf Gemuise und Bratkartoffeln

Mistkratzerli mit Rosmarinbutter
mit Safranrisotto und Bohnen

FISCH

Sole Meuniére
mit Salzkartoffeln und Blattspinat

Pochierter Turbot
an Dill-Hollandaise mit Reis
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KRUSTENTIERE

Scampi pochiert und gratiniert
an Vermouth-Sauce mit Reis

Gebratene Biarenkrebse mit Knoblauch
dazu Reis und Blattspinat
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Ravioli
gefullt mit sonnengetrockneten Tomaten an
Basilikumrahm mit gehobeltem Parmesan

Zucchetti-Piccata
mit Rosmarinkartoffeln und Kirschtomaten

Gemiisestrudel mit Pilzen
auf Krautersauerrahm
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kl. 20.50
gr. 29.50

28.50

28.50
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