Restaurant

Tisch|55
APERO- UND BANKETT-KARTE

Liebe Gaste, herzlich willkommen im Tisch55

Wir freuen uns sehr, den Rahmen fiir lhre Feier gestalten zu diirfen.
Unter dem Motto "Hier kocht der Chef, probieren Sie trotzdem"”, hat unser
Kiichenchef einige Ideen fiir Ihren Event zusammengestellt.

Mit diesen Vorschlagen mochten wir lhnen einige
Anregungen fiir lhren Anlass geben.

Selbstverstandlich gehen wir gerne auf lhre individuellen Wiinsche ein und freuen
uns, bei der Kreation lhres Wunsch-Meniis behilflich zu sein.

Fir lhre personliche Beratung nach Vereinbarung
stehen wir [hnen gerne zur Verfiigung.

Restaurant Tisch55
Tischenloostrasse 55, 8800 Thalwil, T 044 723 73 39, info@tisch55.ch, www.tisch55.ch
Ein Betrieb von Serata, Stiftung fiir das Alter, 8800 Thalwil
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Kein Genuss ist voriibergehend. Der Eindruck, den er hinterlasst,
ist bleibend.

Lieber Gast
In der heutigen Zeit ist Kochen auch mit Verantwortung und Vertrauen verbunden.
Verantwortung gegeniiber Ihnen, lieber Gast, und den Lebensmitteln, die wir in unserem

Hause verarbeiten.

Folgendes ist bei uns nicht nur eine Grundregel, sondern Alltag:

e Die Grosse der Portionen und die Preise fiir die einzelnen Gerichte sind so berechnet,
dass wir Ihnen ein optimales Preis-Leistungsverhéltnis anbieten konnen.

e Wir bevorzugen Fleisch von Tieren aus artgerechter Haltung.

e Wir achten beim Einkauf auf umweltschonend erzeugte Produkte.

Unser Fleisch stammt aus folgender Herkunft:

Kalbfleisch Ausschliesslich aus der Schweiz, wo moglich aus der Region

Schweinefleisch  Ausschliesslich aus der Schweiz, wo moglich aus extensiver
regionaler Mast

Rindfleisch Ausschliesslich aus der Schweiz, wo moglich aus der Region
Lammfleisch Irland
Gefliigel Poulet aus der Schweiz

Maispoularden, Enten und Génse aus franzosischer
Boden- und Freilandhaltung

Kaninchen Frankreich
Fisch / Wild Uber die Herkunft gibt Ihnen unser Servicepersonal gerne
Auskunft

Serata, Stiftung fiir das Alter / Restaurant Tisch55
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Corsin Albin, Leiter Kiiche

Alle Preise in CHF, inkl. 7,7 % Mehrwertsteuer 6/ Nov. 2018
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INHALTSVERZEICHNIS

Apéro

Vorspeisen / Suppen

Vegetarische Speisen und Fischgerichte
Fleischgerichte

Gefliigel

Susses

Menii Vorschlage

Wochenend-Brunch

’

D

4-5

10-11

12

Die aufgefiihrten Meniis und Apérovorschlage servieren wir

lhnen gerne bei Veranstaltungen ab 15 Personen,
den Wochenend-Brunch ab 20 Personen.

Alle Preise in CHF, inkl. 7,7 % Mehrwertsteuer

6 / Nov. 2018
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Apéro

Niissli gesalzen pro Person CHF  2.00
Gemischte Niisse gewiirzt pro Person CHF  4.00
Hausgemachte Kartoffelchips pro Person CHF  3.00
Schinkengipfeli (1 Stiick a 70 g) CHF  3.00
Chéaschiechli (1 Stiick) CHF 3.80
Hausgemachte Quiche mit Ratatouille und Mozzarella (1 Stiick) CHF 3.80
Hausgemachtes Blatterteiggeback pro Person CHF  8.00

(Sardellen, Sesam, Paprika-Kase,
Schinkengipfeli, Mohn)

Apéro klein (5 Stiick pro Person) CHF  18.00

Tomaten-Mozzarella-Spiesschen

Melone mit Rohschinken

Rauchlachs-Wrap mit Sauerrahm
Pouletstreifen paniert mit Knoblauch-Quark
Frithlingsrolle vegetarisch

Apéro mittel (7 Stiick pro Person) CHF  26.00

Crostini mit Frischkase und Grillgemiise
Crevettencocktail

Roastbeef auf Laugenbrotscheibe

Lachstatar mit Sauerrahm

Gemiisedipp mit Hummus

Gebratene Black-Tiger-Crevette auf Polentawiirfel
Biindnerfleisch-Réllchen auf Selleriesalat

Alle Preise in CHF, inkl. 7,7 % Mehrwertsteuer 6/ Nov. 2018
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Apéro riche (12 Stiick pro Person) CHF  42.00

Rosti mit Rauchlachs

Schweinsfilet auf Ratatouille

Crostini mit Frischkase und gebratener Pfirsich
Thunfisch kurz gebraten und Wasabimousse
Tatar vom Rind

Thon-Canapé

Satay-Spiessli

Couscous mit Datteln

Gemiisedipp mit Hummus

Crevette im Kokosmantel auf Avocado-Mangosalat
Brannti Créme

Schokoladenmousse

Apéro riche als Hauptspeise CHF  55.00

Inklusiv drei warmen Komponenten nach Wahl

Einzelpreis
Gemiiserisotto CHF  4.50
Meatball auf scharfer Chilli-Tomaten-Sauce CHF  4.50
Chilli con carne CHF  5.00
Ghackets mit Hornli CHF  5.00
Mah Meh mit Poulet, Gemiise und Nudeln CHF  5.00

Alle Preise in CHF, inkl. 7,7 % Mehrwertsteuer 6/ Nov. 2018



Restaurant

Tisch|/55

Vorspelsen

Bunter Blattsalat mit Sonnenblumen- und Kiirbiskernen CHF 7.50
Bunt gemischter Salat CHF  8.50
Niisslisalat mit Ei und gerdsteten Brotwiirfel CHF  12.00

(Franzosische- oder Italienische-Sauce)
Bunter Blattsalat mit grilliertem Gemiise an Krautervinaigrette CHF  15.50

Frischkdse-Schabziger-Praline im Nussmantel CHF  17.50
auf Birnen-Chutney mit Rauchschinken und Salatgarnitur

Schottischer Rauchlachs mit Meerrettichschaum, Zwiebeln CHF  18.00
und Kapern dazu frisches Baguette

Zwei Black-Tiger-Crevetten mit Krauter-Knoblauch-Marinade CHF  18.50
auf Mango-Avocadosalat

Suppen

Rindsbouillon mit Fladli CHF  6.50
Gemiisebouillon mit Gemisestreifen CHF  6.50
Tomatencrémesuppe mit Blatterteig-Kasestange CHF  7.50
Biindner Gerstensuppe CHF  7.50
Zitronengras-Kokos-Suppe CHF  7.50
Zitronengras-Kokos-Suppe mit kleiner Friihlingsrolle CHF  9.50
Rieslingschaumsiippchen CHF  8.00
Rieslingschaumsiippchen CHF  9.50

mit Rauchlachsstreifen und Randen-Sprossen

Alle Preise in CHF, inkl. 7,7 % Mehrwertsteuer 6/ Nov. 2018
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Vegetarische Vorspeisen

Vorspeise Hauptgang
Gemiise-Randen-Carpaccio mit Meerrettich CHF 14.50
und Frischkasemousse, gerostete Baumniisse und
Krautervinaigrette
Hausgemachter Gemiisestrudel auf CHF 15.50 CHF 24.50
Tomaten-Krauterspiegel
Biindner Capuns mit Gemusefiillung an CHF 16.50 CHF 26.50
einer leichten Krauter-Rahmsauce und
rezentem Bergkése liberbacken
Fisch als Hauptgang
Ziirisee-Felchenfilet gebraten mit Mandelbutter CHF 18.50 CHF  29.50
Salzkartoffeln und Blattspinat
Ziirisee-Felchenfilet Zugerart CHF 18.50 CHF  29.50
an Weissweinrahmsauce und Krautern
Salzkartoffeln und Blattspinat
Zanderfilet gebraten auf Gemiisebeet CHF 19.50 CHF  32.00
an Zitronenrahm-Sauce mit Bratkartoffeln
Schottisches Lachsfilet pochiert an Champagnersauce CHF 19.50 CHF  32.00

Gemischter Wildreis und Saisongemiise

Alle Preise in CHF, inkl. 7,7 % Mehrwertsteuer 6/ Nov. 2018
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Fleisch

Fleischkase mit lauwarmem Kartoffelsalat CHF 19.50
Beinschinken mit lauwarmem Kartoffelsalat CHF 22.50
Schweinsschnitzel paniert mit Pommes frites CHF 22.50
Kalter Teller mit Salami, Schinken, Aufschnitt, Rohschinken, CHF 22.50

Berg- und Weichkase, garniert mit Ei, Tomaten, Essiggurken
und Silberzwiebeln

Schweinsschnitzel an Champignons-Rahmsauce CHF 24.00
Butternudeln und Saisongemiise

Schweinspiccata Mailanderart CHF 26.00
Safranrisotto und gratinierte Tomate

Kalbsschulterbraten an Pilzrahmsauce CHF 32.00
Kartoffelgratin und Saisongemiise

Kalbsschnitzel an Zitronenrahmsauce CHF 35.00
Kartoffelkroketten und Saisongemiise

Schweinsfilet am Stiick gebraten an Calvadosrahmsauce CHF 35.00
Trockenreis und Saisongemiise

Tessiner Brasato vom Rind CHF 36.00
Polenta und Saisongemiise

Entrecote am Stiick gebraten CHF 42.00
Sauce Bearnaise
Bratkartoffeln und Saisongemiise

Surf and Turf CHF 48.00
Rindsfilet Black Angus und Black-Tiger-Crevette

auf kraftigem Rotweinjus

Siisskartoffel frites

Saisongemiise

Alle Preise in CHF, inkl. 7,7 % Mehrwertsteuer 6/ Nov. 2018
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Gefliigel

Riz Casimir CHF 22.50
Pouletgeschnetzeltes an Currysauce

mit Friichten und Mandelsplitter

Trockenreis

Maispoulardenbriistchen an Pommery-Senfsauce CHF 24.50
Krauter-Griessgnocchi mit Bergkadse
Saisongemiise

Saltimbocca vom Poulet mit Rohschinken und Salbei CHF 24.50
Rotweinjus
Safranrisotto und Blattspinat

Susses

Frischer Fruchtsalat mit Rahm CHF 7.50
Frischer Fruchtsalat mit Vanilleglace CHF 9.50
Caramelkopfli mit Rahm CHF 7.50
Brannti Créme CHF 7.50
Verschiedene Torten: CHF 7.50

Waldbeeren, Himbeeren, Riiebli, Royale, Sacher,
Schwarzwalder, Grand Marnier

Saisonale Fruchtwdhe mit Rahm CHF 6.50
Zweifarbiges Schokoladenmousse mit Friichten CHF 8.50
Dessertteller mit 6 verschiedenen kleinen Desserts CHF 15.00

Dessertbiiffet auf Anfrage

Kaseteller auf Anfrage

Alle Preise in CHF, inkl. 7,7 % Mehrwertsteuer 6/ Nov. 2018



Menus

Menu 1

*

Bunt gemischter Salat
*

Maispoulardenbriistchen an Pommery-Senfsauce

Butternudeln und Saisongemiise
*

Frischer Fruchtsalat mit Vanilleglace

Menu 2
*

Tomatencrémesuppe mit Blatterteig-Kasestange
*

Riz Casimir
Pouletgeschnetzeltes an Currysauce

mit Friichten und Mandelsplitter

im Reisring serviert
*

Brannti Créme

Menu 3
*

Niisslisalat mit Ei und gerdsteten Brotwiirfel
*

Gemisebouillon mit Gemisestreifen
*

Kalbsschulterbraten mit Pilzrahmsauce

Kartoffelgratin und Saisongemiise
*

Zweifarbiges Schokoladenmousse mit Friichten

Menu &

*

Blattsalat mit Sonnenblumen- und Kiirbiskernen
*

Zitronengras-Kokos-Suppe
*

Schweinsfilet am Stiick gebraten an Calvados Sauce

Trockenreis und Saisongemiise
*

Brannti Créeme

Alle Preise in CHF, inkl. 7,7 % Mehrwertsteuer
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CHF 39.00

CHF 40.00

CHF 57.00

CHF 58.00

6 / Nov. 2018



Menu 5
*

Rindsbouillon mit Fladli
*

Biindner Capuns mit Gemiisefiillung
an einer Krauter-Rahmsauce

und rezentem Bergkase liberbacken
*

Entrecote am Stiick gebraten mit Sauce Bearnaise

Bratkartoffeln und Saisongemiise
*

Frischer Fruchtsalat mit Vanilleglace

Menu 6
*

Rindsbouillon mit Fladli
*

Tessiner Brasato vom Rind

Polenta und Saisongemiise
*

Vermicelle mit Vanilleglace und Rahm

Menu 7

*

Bunt gemischter Salat
*

Tomatencrémesuppe mit Blatterteig-Kasestange
*

Schweinsschnitzel an Champignonrahmsauce

Butternudeln und Saisongemiise
*

Caramelkopfli mit Rahm

Menu 8

*

Rieslingschaumsuppe mit Rauchlachsstreifen und Randensprossen
*

Frischkdse-Schabziger-Praline im Nussmantel

auf Birnenchutney mit Rauchschinken und Salatgarnitur

*

Entrecote am Stiick gebraten mit Sauce Bearnaise

Bratkartoffeln und Saisongemiise
*

Dessertteller Serata

Alle Preise in CHF, inkl. 7,7 % Mehrwertsteuer

Restaurant

Tisch|/55

CHF 71.00

CHF 49.00

CHF 46.00

CHF 80.00

6 / Nov. 2018
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Unser Vorschlag fiir Wochenend-Brunch
(Ab 20 Personen, von 10.00 bis 14.00 Uhr)

Friihstiick
Gipfeli, Huusbrot, Toast, Butterzopf, gemischte Brotchen
Butter, Margarine, Auswahl an diversen Konfitiiren,
Honig, Birchermiisli, Joghurt, Cerealien

Eierspeisen
Riihrei, gekochtes Ei und gebratener Speck

Kalte Platten
Aufschnitt, Trockenfleisch,
Kaseauswahl, geraucherter Lachs
Hauspastete und Terrine
Meerrettichschaum, Cumberlandsauce

Kaltes Salatbuffet
Verschiedene angemachte Salate sowie Blattsalat
zwei verschiedene Dressings und Garnituren
Antipasti Auswahl
Peperoni, Zucchetti, Oliven, Auberginen

Hauptspeisen
ab 11.30 Uhr

Heisser Schinken mit Kartoffelgratin mit Saisongemiise und Tagesvegi

Desserts
Frischer Fruchtsalat, Brannti Créme, Schokoladenmousse

Getranke
Kaffee, Tee, Orangensaft a discrétion, Mineral mit und ohne Kohlensdure
1 Glas Prosecco

Preis auf Anfrage

Alle Preise in CHF, inkl. 7,7 % Mehrwertsteuer 6/ Nov. 2018



