*HOCHZEITSMENU*

Gerducherter Lachs
ml Meerrettichschawum, Toast und Buller
pobeshlt

Bowillon mt Sherry und Kdisestingeli

bbbt

Mischsalat mit Trockenfleischheu

bbbkt

Blutorangensorbet mit Champagner
oobeshsbst

Kalbssteak vom Grill
an feiner Morchelrahmsauce
Butternudeln

Gemiisegarnitur
oobeshlbst

Dessertbuffet mmit Hochzeilstorte
( Muotathaler Rahmkirschitorte )

rr.88.50



*HOCHZEITSMENU*

Pochiertes Forellenfilet
an Krdaulerwerssweinsauce
Trockenrers
poleshtt

Bowillon mit Gemiisewiirfelchen
ookt

Mischsalat mit E)i und Brotcroutons
ookt
Schweinsfiletmignons
an feiner Champignon-Cognac-Rahmsauce
Rostikroketten
Gemiisegarnitur

Wbt

Birnensorbet
b
Sclhweinsfiletmignon
an feiner Champignon-Cognac-Rahmsauce
Butternudeln
Gemiisegarnitur
bt

Hochzeitstorte
( Vacherin - Glace - Torte )

rr. 74.50



“HOCHZEITS MENU*

Melone mit Rohschinken und Trockenfleisch

bbbkt

Bowillon mit hausgemachten Fldidli
sbsbesleshst

Gemischter Salat
ookt
Fntrecote ,, Postillion .,
an feiner Krdauter-Pfeffersauce
Pommes fiites
Gemiisegarnitur

Wbt

Lemettensorbet
bkt
Fntrecote ,, Postillion .,
an feiner Krdauter-Pfeffersauce
Trockenrers
Gemiisegarnitur
bbbt

Hochzeistorte
( Muotathaler Wiilliamstorte )

Fr.78.50



“KALTE VORSPEISEN *

1 Muotathaler Trockenfleischiteller Fr. 14.50

2 JMelone mit Urwatdrohschinken und Trockenfleisch 10.50

3 Vorspeiseteller 18.50
( mit gerduchertem Lachs, Hauspastete, Trockenfleisch und vers. Salaten )

4 Hauspastete it setieriesatat 16.50

3 Gerduchertes Forellenfilet 12.50
( mit Meerrettichschawum, Toast und Butter )

6 Rauchlachs 17.50

( mit Meerrettichschawum, Toast und Butter )

“WAIRME VORSPEISEN®

7 TeiytaSChe” an Tomatensauce 12.50
S F orellenﬁlet poc]u'ert ( auf’ Gemiisestreifen 16.50

an feiner Kriuterweissweinsauce mit Trockenreis )

9 Bachsaiblingfilet pochiert 17.50
( an milder Safransauce mit Gemiisereis )

10 Risotto mit Steinpilzen 14.50

11 Bliitterteigpastelchen 14.50

( mit einer Fiillung von Pouletstiicken, Champignon + Kalbsbrétkugeln )



ot SULATE **

12 Saisonsalat ( Mischsalat ) 7.50

13 Genuschiter Salat 9.50

T4 Tomatensalat mit Mozaretta und Basitikum 10.50

15 Salat ., Olga ., 12.50
( Mischsalat mit Muotathaler Trockenfleisch )

16 Salat P Berta o0 mit Bauernspeck 10.50

y | 7 Chef Salat ( Verschiedene Salate garniert mit 15.50

Swworowsalami, Mostbrockli und Urwaldrohschinken )

5 SUPPEN *+*

y | 8 B 0”21’0” mit Gemiisestreifen / mit hausgemachten Fladli 8. —

19 Bowillon mit Sherry + Kdsestingeli 8.50

20 Griessuppe mit Lauch + Riiebli e
21 Muotathaler Gemiisesuppe 7-30
22 Tomalencremesuppe 8.--

23 Steinpilzcremesuppe 8.50



wx% Meniis TT*

Nr. 24 /) Fr. 48.50

Bowillon mit Fldadl
Mischsalat

Schweinssteak ,, Jigerart “
an feiner Pilzrahmsauce
Pommes frites
Gemiisegarnitur

Coupe Belle Héléene

Nr. 26./Fr. 67—

Bowillon mit Sherry
Gemischiter Salat

Rindsfilet ,, Orioff .,

an zerlassener Krdauterbutier
mit verschiedenen Friichten
Pommes Dauphine
Meringueglace

Nr. 28/ Fr. 65.50

Tomalencremesuppe
Mischsalat

Kalbssteak vom Grill

an feiner Morchelralimsauce
Butternudeln
Gemiisegarnitur
Laimettensorbet

Nr. 30/ Fr. 58.50

Spargelcremesuppe
Mischsalat

Gespickter Rindsschmorbraten
garniert mit Speck +Silberzwiebeln

gebratenen Knopfli
Gourmelgemiise
Muolathaler Rahmbkirschitorte

Nr.25/ Fr. 44.--

Bouwillon mit Backerbsen
Mischsalat
Sclweinsralmschnitzel
an Champignonsauce
Butternudeln
Gemiisegarnitur

Coupe Maison

N 27/ Fr. 58.50

Bowillon mit Gemiisestreifen
Mischsalat

Fntrecote ,, Postillion ,,

an Kréduler-Pfeffersauce
Trockenreis
Gemiisegarnilur

Coupe Melba

Nr. 29/ 46.50 (bis 25 Personen)

Gemiisepiireesuppe
Mischsalat

Cordon - Bleu ,, Claudia ,,

( mit Alpkiise+Rohschinken )
Pommes frites
Gemiisegarnilur

Coupe Danmark

Nr. 31/ Fr. 49.50

Steinpilzcremesuppe
Mischsalat
Sclweinscarrébraten glac.
garniert mit Pflaumen +.Apfel
Kartoffelgratin
Gemiisegarnilur

Gebrannte Créeme



**% Finfache JMeniis ***

Nr. 32/ Fr. 26.50

Griessuppe mit Lauch

bl

Schinken im Brotleig
mit Kartoffelsalat

Nr. 34/ Fr. 28.50

Bowillon mit Fladl

bl

Sclhweinsgeschnetzeltes
an Champignonsauce
Teigwaren
Mischgemiise

Nr. 36/ Fr. 24.50

Mischsalat

okt

Blitterteigpastetchen
mit Kalbfleischfiillung
Pommes frites
Gourmetgemiise

Nr. 38/ Fr. 22.50

Kleiner gemischier Salat

Eobd

Kalbsbratwurst vom Grill

an Zawiebelsauce
Pommes frites

Nr. 33/ 24.50

Klare Gemiisesuppe
okt

Spaghetti * Bolognese *
mit geriebenem Kise

Nr. 35/ Fr. 32.50

Lauchcremesuppe
bk

Sclweinshalsbraten glaciert
an braunem Jus
Kartoffelstock
Mischgemiise

Nr. 37/ Fr. 25.50

Kleiner gemischter Salat
bkt

Pouletgeschnetzeltes

an feiner Currysauce
Trockenreis
verschiedene Friichte

Nr. 39/ Fr. 20.50

Klare Gemiisesuppe
Eob

Muotathaler Alplerhornli
mit Zawiebeln und ger. Kise
Apfelschnitzli
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**% Spezial Meniis ***

Nr.40/Fr. 72.-- Nr. 41/ Fr. 88.50
Teigtaschen an Morchelsauce Vorspeisenteller

b ik

Bowillon mit Gemiisewiirfelchen Bowillon mit Sherry
b bk

Gemischter Salat Mischsalat mit Melone
b bk

Schweinsfilet ,, Tessiner--1rt ., Rindsfilet ,, Suworow,,
an Krdauter-Tomatensauce an pikanter Paprikasauce
mit Eiersclewdmmen +Schinkenstreifen Kartoffelkeroketten
Rsoltto Gemiisegarnitur

B kst

Birnenterrine Baumnusspearfait

( Ralhmglace mit Birne-+ Schokostiicke ) garniert mit Friichten
Nr. 42/ Fr. 67.50 “ Nrd3 ) Fr. 74.50
JMelone mit Rohschinken Forellenfilet pochiert
bt kst

Lauchcremesuppe Bowillon mit Fldadli

bt kst

Mischsalatl mit i + Brotcroutons Mischsalat mit Melone
bt okt

Lammentrecole Kalbskronenbraten glaciert
an Rosmarinjus an Eiersclhwammsauce
Rostikroketten Kartoffelgratin
Blattspinat + geddimpfte Tomate Gemiisegarnitur

ok Eo
Scholkoladenparfait Muolathaler

mit marinierten Orangenscheiben Weetterfroschitorte

Bestelldatum Menii ** JVr. 43 mindestens 3 W'ochen vor Bankeltheginn !
( Lagerung Kalbskrone )



**% Spezial Meniis ***

Nr. 44/ Fr. 66.50

Salat ,, Olga .,
( mit Muotathaler Trockenfleisch )

bl

Bouwuillon mit Gemiisestreifen

b

Schweinsfiletmedaillons * Patron *
an Champignon-Cognac-Rahmsauce
Butternudeln

Gemiisegarnitur

bt

Schwarzwdlder — Torte

Nr. 45/ Fr. 64.50

Gerducherter Lachs mit Toast
Butter und Meerrettichschawm
bt

Tomatencremesuppe

kst

Sclweinssteak * Jigerart *
an feiner Pilzrahmsauce
Pommes frites
Gemiisegarnitur

bk

Muotathaler Ralonkirschtorte

Nr. 46/ Fr. 70.50

Muolathaler Trockenfleischteller
el
Kiirbispiireesuppe

okt

Gemischter Salat
ket
Forellenfilet ,, Sdumenr “
pochiert an Kriulerweissweinsauce
auf Gemiisestreifen angerichtet
Trockenreis

bt

Aprikosensorbet mit .....

“*Nr.4s/ Fr. 76.50

Gerduchertes Forellenfilet
bkt

Muotathaler Gemiisesuppe

Eodd

Mischsalat mit Melone
bkt

Kalbschnitzel vom Grill
mit Steinpilzralimsauce
Rostikroketten
Gemiisegarnilur

bt

Zimiparfait mit Pflaumen




10

JNVr. 6O
JNVr. 61

JNVr. 62
Nr. 63

JNVr. 65

JVr. 66
Nr. 67
JVr. 68
JVr. 69

Nr. 70
Nr. 77
Nr. 72

%% Desserts ***

Frischer Fruchtsalat mit Rahm
Coupe Maison (Vanille,Fruchtsalat,Ralkm )

Coupe Melba (Vanille,Pfirsiche, Erdbeersauce)
Coupe Belle Hélene (Vanitte, Birne, Schockosauce)

Passionata ( Fruchtmark - Ralmgefirorenes )
Caramelcreme

Kosalkencréeme (vokaschaum )

JNVougat - Fistorte
Meringuesglace

Sorbets (Limetten, Blutorangen, Kiwi, W'illiams)
Blutorangensorbet mit Campari
Limettensorbet mit Vodka
Birnensorbet mit Williams
Kawisorbet mit Liqueure

Muotathaler Rahmkirschiorte
Muotathaler Weetterfiroschtorte
Muotathaler Williamstorte
Schwarzwdlder — Torte

Zamiparfait mit Pflaumen
Baumnusspearfait mit Kawis
Schockoladenparfait mit Orangen
Birnenterine mit Friichten

V'acherin - Glace - Torte
Kleines Dessrtbuffet
Grosses Dessertbyffet mit Kise

rr. 9.50
Fr. 9.50
rr. 9.50
rr. 9.50

rr. 6.50
rr. 6.50
rr. 6.50
rr. 6.50

mini 6.--

mini 6.50
mini 6.50
minit 6.50

mint 3.—
mini 6.—

mini 3.30

mine 7.50
mini 7.50
mine 7.50
mini 7.50

Fr. 10.50mini 7.50
r. 10.50mine 7.50
r. 10.50 mini 7.50
r. 10.50mine 7.50

rr. 9.50
PrI15.50
rr.i18.50
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**% Bauern - Buffet ***

Hausgemachte Fleischsuppe mit Broteinlage

shbesbbobibst

Gemischier Salat

shsbesbobobibst

Gelkochter Schinken, Siedfleisch, Rippli
Zungenwurst, Gnagi, Rindszunge, Futerfleisch
Cippolata, Markknochen, Leberwurst, Speck

Sauerkraut und Speckbohnen
Kartoffelgratin, Steinpilzrisotio, Salzkartoffel

Brauner Jus, Preiselbeersauce
Senf, Meerrettichschawm, Talarensauce

Pfeffersauce

shsbesbobesbobst

Kleines Dessertbuffet
mat
Fruchtsalat, Beeren je nach Saison
Diverse Torten, Caramelcreme, Meringues
Sorbets, Glacen

shbesb ol sb sl ob sl ob sl ool sl s sh sl sh sl sh sl sb s sbo s sbo sl b sl s sl sl sho sl sho sl sbo sl sbo s sl s st

Fr.66.50
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Telefon 041 830 11 62/ Fax 041 830 21 81
Internet; www.gasthaus-post.ch

F--Mail; hotel post@bluewin.ch

Sehr geehrter Gast

Die Kallkulationen der ;Meniipreise verstehen sich ab 10 Personen !

Die Hauplginge werden mit Nachservice gereicht oder ein 2. Teller wird
eingesetzt ( Zuscllag Fr. 4.50 ) . Absprache bei der Meniibesprechung.

Weenn Sie einen speziellen Wunsch haben oder eine Meniidinderung
vornelimen mochten - kein Problem - setzen Sie sich mit uns in Verbindung, nach
Moglichkeit erfiillen wir alle Wiinsche.

Sie diirfen sicher sein, dass wir den .Inlass zur vollsten Zufiiedenheit
organisieren werden.

Wer freuen uns, Sie und Ihre Géste in unserem Haus verwohnen zu diirfen.

Claudia, «Indré und das ganze Postteam

- Giiltigkeit dieses )Meniivorschlages bis 31.12.2012
- JMelden Sie bitte die genaue Personenanzall 24 h vor Bankettbeginn
bei Abweichungen von mehr als 20% wird ein Unkostenbetrag belastet.

- Preisinderungen bleiben uns vorbehalten ( Marktlage )

- lle Preise in dieser Karte inklusive 8% Mehrwertsteuer

- Verlingerungen bis 02.00 Uhr Fr. 120.--/ 03.00 Ulr Fr. 200.—

Jede weitere angefangene Stunde wird mit Fr. 120.— verrechnet.
Offnungszeiten ; Ruhetage Dienstag + Mithwoch !

Hleischdelklaration

Unsere Hausmetzger ; Heinzer GmbH und Muota Metzg Mettler
Scluveine-, Kalb- und Pouwlelfleisch ist CH - Qualitiit !
Das Lammfleisch stammt aus JVeuseeland
und das Rindfleisch je nach Marktlage aus der Schweiz oder Import

Wr wiinschen einen angenehmen .Aufenthalt und d réicht d Gudtda !

* Swworowsaal (10 - 100 Personen ) / Restaurant / Poststiibli / ZimmerW*C/DU *



