CROIX BLANCHE

FORGE RESTAURANT HOTEL

LE MENU
NR. 1

Sashimi de saumon mariné sur un lit de légumes racines aigre-doux, sauce soja

Sashimi vom mariniertem Lachs auf suss-sauren Wurzelgemdsen mit Sojasauce

*

Bouillon de beeuf et sa julienne de légumes
Rindsbouillon mit Gemusejulienne
Filet domble poéle, sauce au citron sur un lit de risotto

Saiblingsfilet gebraten an Zitronensauce auf Risotto

*

ou / oder

*

Supréme de pintade fourré aux épinards sauce Malaga, gnocchi de semoule au safran

Perlhuhnbrust gebraten gefullt mit Blattspinat an Malagasauce und Safrangriessgnocchi

*

L ‘assiette de fromages

Kaseteller

*

Variation de rhubarbe glace au yaourt et crumbele au poivre tasmanie

Rhabarbervariation mit Joghurtglace und tasmanischer Pfeffer-Crumble

Menu 85.-
Menu avec poisson et viande 98.-
Menti 85.-
Ment mit Fisch und Fleisch 98.-



LES ENTREES FROIDES
KALTE VORSPEISEN

Flan de carotte et essence de carotte violette, pickles de carotte et huile a lail des ours

Karottenflan auf violetter Karottenessenz mit gepickelten Minikarotten und Bérlauchdl

Terrine de campagne a lail des ours et son chutney de rhubarbe, toast brioché

Bauernterrine mit Bérlauch, Rhabarberchutney und Briochetoast

Salade mélée et chips de pain

Gemischter Salat mit Brotchips

Tartare de bceuf accompagné de pickles, baguette toastée et salade vert

Rindstartar mit eingelegtem Gemdise, getoastetem Baguette und griinem Salat

LE POTAGE
SUPPE

Creme a l'ail des ours et son feuilleté aux herbes

Béarlauchcremesuppe und Kréuterblatterteigstange

LES ENTREES CHAUDES
WARME VORSPEISEN

Curry de lentilles aux légumes et pommes de terre douces, pain pita (végan)

Gemduse-Linsencurry mit Stsskartoffeln und Pitabrot (Vegan)

Escargots de Gurmels gratinés au beurre a lail et aux herbes (les 6)

Weinbergschnecken aus Gurmels mit Knoblauch-Kréuterbutter gratiniert (6 Stick)

15.-

16.-

12.-

21.-/34.-

12.-

16.-/24.-

18.-



LES POISSONS
FISCH

Poisson de mer ou d’eau douce selon arrivage

Fisch nach Tagesfang

Filets de perche meuniere, pommes nature, riz ou pommes frites

Eglifilets Mdllerinart, Salzkartoffeln, Reis oder Pommes Frites

Filets de perche au vin blanc, pommes nature, riz ou pommes frites

Eglifilets mit Weissweinsauce, Salzkartoffeln, Reis oder Pommes Frites

LES VIANDES
FLEISCH

Emincé de foie de de veau, sauce au Porto, roesti et légumes

Kalbslebergeschnetzeltes an Portweinsauce mit Rosti und Gemdse

Rack de porc grillé de Salavaux, sa sauce au poivre de Tasmanie, gnocchi de
semoule au safran et rhubarbe sautée
Schweinsrack aus Salavaux gebraten, tasmanische Pfeffersauce,

Safrangriessgnocchi und sautiertem Rhabarber-

Téte de veau, sauce ravigote, pommes nature

Kalbskopf nach Art des Hauses

Filet de bceuf, sa sauce bordelaise, pommes allumettes et légumes

Rindsfilet gebraten an Sauce Bordelaise, Pommes Allumettes und Gemdise

Le duo de jarret et entrecéte d'agneau, sa sauce a l'ail des ours risotto et légumes

Le prix du jour

Tagespreis

32.-/41.-

32.-/41.-

42.-

39.-

27.-

54.-

43.-

Duo von geschmorter Lammhaxe und rosa gebratenem Lammentrecote, Bérlauchsauce,

Risotto und Gemdise



LES DESSERTS
DESSERT

Creme bralée et crumble de rhubarbe au yaourt et noisettes

Gebrannte Creme mit Rhabarber-Haselnusscrumble mit Joghurt

Café ou thé « Gourmand » avec des petits desserts maison

Kaffee oder Tee « Gourmand » mit kleinen hausgemachten Desserts

Tartelette au citron meringuée et agrumes marinés

Zitronentartelette mit Meringue und marinierten Zitrusfrichten

Assiette de fromages 7 sortes de notre sélection

Késeteller 7 Sorten nach unser Auswah!

Les prix s'entendent en francs suisses, TVA et service inclus.

Sur demande, nos collaborateurs vous donneront volontiers des informations sur les mets
qui peuvent déclencher des allergies ou intolérances.

Die Preise verstehen sich in Schweizer Franken, Mehrwertsteuer und Service inbegriffen.

Uber Zutaten in unseren Gerichten, die Allergien oder Intoleranzen auslésen kénnen,
informieren Sie gerne unsere Mitarbeiter.

Origine / Herkunft

Boeuf/ Rind Australie / Australien
Beef tartare Suisse / Schweiz
Veau / Kalb Suisse / Schweiz
Agneau / Lamm Irlande / Irland

Porc / Schwein Suisse / Schweiz
Pintade / Perlhuhnbrust France / Frankreich
Escargots / Schnecken Suisse / Schweiz
Saumon / Lachs Atlantique Nord-Est/ Nord-Ost Atlantik
Perche / Eglifilet Pologne / Polen
Omble /.Saibling Suisse / Schweiz
Pain / Brot Suisse / Schweiz

13.-

15.-

15.-

16.-



