Schlossli

Schlossli Menu

Wiihlen Sie aus den aufgefiihrten
Speisen Ihr Menu in Probierportionen!

3 Gange 67.—
4 Gange 79.00
5 Ginge 89.—

Kalte Vorspeisen

@

Hausgemachte Terrine von der Rheintaler Ribelmaispoularde Q¥ 17.50
Quittenchuttney, Salatbouquet

Carpaccio vom Toggenburger Rind mit Ruccola, Qe 18.50
einjdhrigem Bergkidse vom Késer Stadelmann, Nesslau Hauptgang 28.50

Chianti-Olivendl von Rocca di Castagnoli, Toscana

Scheiben von gratiniertem Toggenburger Geiss-Frischkise WS 14.50

auf gebratenen Zucchetti- und Tomatenscheiben, Pesto

Saftige Melonenschnitze und feines Melonensiippli mit Minze, 17.50
dazu Toggenburger Alpschwein-Rohschinken ‘%%

Vorspeisen Trio ,,Schlossli* mit kleinem Salatbouquet 19.50
,,Die feine Vorspeisen Probier-Variante*

Suppen
Kartoffelsiippli von der blauen St. Galler Kartoffel QLS 12.50

Kartoffelschnipsli, Kartoffelkiichlein Hausspezialitit

Consommé von der Ribelmais-Poularde mit seinem Klosschen, s 12.50
dazu ein kleines Tomaten-Basilikumkiichlein

Alle Preise in CHF inkl. 7.6% MWSt.



Salate und leichte Gerichte fiir warme Tage

Griiner Blattsalat 8.80
Gemischter Salat 9.80
Crevetten-Melonen-Cocktail mit Erdbeeren 17.50

Tagliata di manzo ,,Fiorentina* - TOSCANA
Tranchiertes Entrecote mit Ruccula, Tomaten, Parmesan, Olivenol 37.50

Gebratenes Rindsfiletsteak mit feinem Salatteller und Melonenschnitz 39.50
Gebratenes Tagesfischfilet mit feinem Salatteller und Melonenschnitz 33.50

| . QTS
Vegetarisches und Fisch e

Meini’s handgemachte Tortelini mit Toggenburger Bloderkiise %%y  27.50
und Butter & Salbei Mini 17.50
Claudia’s hausgemachte Semmelknodel auf feinem Eierschwidmmliragotit 27.50

Gebratenes Tagesfischfilet mit Zitronenbutter, Blattspinat, 35.50
dazu blaue St. Galler Kartoffeln

Riesencrevetten-Spiess auf grilliertem Gartengemiise, 35.50
Kriuter-Pesto mit Olivenol

René’s hauchdiinne Ravioli mit Fiillung von der Mini 19.50
blauen St. Galler Kartoffel und Sommer-Triiffel aus Umbrien %% 26.50

Mit dem Giitesiegel Culinarium o

bieten wir durch ProCert zertifizierte 0\ ~/§
einheimische Produkte und Spezialititen (4 [N A“\

aus der Region an.

Alle Preise in CHF inkl. 7.6% MWSt.




Hauptspeisen

Spezial OLMA — Bratwurst vom Metzger Forster Arnegg 25.50
Knusperrosti und Zwiebelsauce

Geschnetzeltes Kalbfleisch %j& an Rahmsauce 36.50
mit feiner Knusperrosti

Cordon bleu vom Ostschweizer Milchkalb QLS 39.50

gefiillt mit gerduchertem Fiirstenlinderschinken und Toggenburger
Bergblumenkise, Gemiisegarnitur und Beilage nach Wahl

Rindsfiletsteak mit Kriuter-Bergkésekruste, Rotweinsauce 47.50
Gemiisegarnitur und Beilage nach Wahl

Tranchierter Riicken vom heimischen Sommerbock QXL 47.50
auf Eierschwiammli mit frischen Krauter
Gemiisegarnitur, Semmelknodel

Am Stiick gebratenes Karree vom Seluner Alplamm, Kriutersauce QLS 42.50
Gemiisegarnitur, Beilage nach Wahl

Gebratene Rheintaler Ribelmaispoulardenbrust U 37.50
auf grilliertem Gemiise, dazu Curry-Honig-Dip

Ab 2 Personen

Doppeltes Rindsfiletsteak ,,Chateaubriand* * p. Pers.  58.50
am Tisch tranchiert
Sauce Béarnaise, Gemiiseplatte und Beilage

Zu den obigen Gerichten servieren wir IThnen eine Beilage nach Wahl:
Quarkspitzli ‘%¥%s/, Rheintaler Ribelmaisschnitte @¥%s’
Nudeln, Reis, Pommes frites, Knusperrosti, Semmelknodel

* nicht im Schlossli - Menu erhéltlich

Unser Fleisch stammt aus folgenden Provenienzen:
Schwein CH, Kalb CH, Rind CH-Siid-Amerika-USA*, Poulet CH, Lamm CH-AUS

* konnen mit Wachstumsforderer oder Hormonen behandelt worden sein

Alle Preise in CHF inkl. 7.6% MWSt.




Desserts

Latte macchiato glacé mit Schlagrahmhaube 11.50

Dessert-Duo mit: Rheintaler Ribelmaisdessert mit QLS 14.50

eingemachter Mirabelle, Sauerrahmglacé mit frischen Beeren,

knusprige Ribelmaishiippe

Dessert - Symphonie ,,Schlossli 18.50

Drei ,,Gluschtige* Hausdesserts in Probierportionengrosse

Holunderbliitenparfait mit frischen Beeren, QLY 15.50

Ribelmaishiippe und Schlagrahm

Sommer-Dessert-Traum 17.50

Ein Trio von Kirschen-Joghurtterrine,

Aprikosen- Quarkzigarre an Cassis-Portweinsauce und Sauerrahmglacé

Knusprige Aprikosen - ,,Zigarre*, dazu Cassis-Portweinsauce 15.50

und hausgemachte Sauerrahmglacé

Erdbeersorbet mit einem Schuss Bernecker Portwein 13.50

vom Weingut Maienhalde, Berneck Mini 10.50

Hausgemachtes Caramelkopfli mit Schlagrahm Q% 10.50

mit Friichten garniert

Zitronensorbet mit einem Schuss Limoncello von der Amalfi-Kiiste 13.50
Dessertwein im Offenausschank:

Truttiker ESSENTIA, Barrique U Scl. 7.50

Riesling x Sylvaner aus spit gelesenen, tiefgekiihlten Traubenbeeren.
Herrliche Fruchtnoten, angenehme Restsiisse mit einem leichten Eichenparfiim.
Fam. Zahner, Truttikon

Degustieren Sie unsere St. Galler Edelbrinde aus:

Pflaumen, Apfel, Quitten, Birnen, Mirabellen, Reine Claude, blauen St.Galler Kartoffeln,
Quintner- & Bernecker Grappino, Fellenberg-Zwetschgen, Bierbrand, Sintis-Malt,
Wildmuser-Apfel, Schafenbirnen, Welschbergler-Birne

Gerne stellen wir Thnen die Edelbrinde auf unserem Spirituosenwagen vor!

Alle Preise in CHF inkl. 7.6% MWSt.



