BANKETT MENUS

April - Mai

Die sorgfaltig zusammengestellten Menltempfehlungen vom Kichenchef
bieten Ihnen eine breite kulinarische Vielfalt.
Bei Anderungen zu einem Dreigangmenti ohne Vorspeise oder
ohne Zwischengang, reduzieren wir den Preis um CHF 15.0.

Natdrlich kénnen Sie sich aus den Empfehlungen ein Mend selbst
zusammenstellen oder uns lhre Vorstellungen mitteilen, damit wir Ihnen ein
individuelles MenU anbieten kénnen.

Wir freuen uns auf lhre Anfragen unter
welcome@sablier.ch oder +41 44 521 99 93

SABLIER

ROOFTOP RESTAURANT & BAR

The Circle 23, 8058 Zirich-Flughafen - www.sablier.ch


http://www.sablier.ch/

MENU | 92

KOPFSALATHERZEN Friihlingskrauter - Speck

* k%

BARLAUCHCREMESUPPE Bayonne Rohschinken - Quarkschaum

* %%

FRANZOSISCHE MAISPOULARDE wilder Brokkoli - Weissweinrisotto

* %%

ERDBEER MOUSSE Murbteigcrumble - Dulce Ganache

MENU II 98

BUNTER SPARGELSALAT Krauterjoghurt - rote Zwiebel

* %%

BARLAUCH RISOTTO konfiertes Freilandei - Buttercrumble

* k%

SCHWEIZER KALBSHUFT griiner Spargel - Rosmarin Bramata - Portweinjus

* k%

SCHOKOLADEN TARTE weisses Schokoladensorbet - Hafer

MENU Il 102

GERAUCHERTE ENTENBRUST Sellerie - Baumnuss - Friséesalat

* k%

HAUSGEMACHTE TAGLIATELLE Morcheln - Kerbelrahm

* k%

FILET VOM ALPENZANDER Erbsen - Champagner - Venere Reis

* %%

KOKOSNUSS Ananas - Blue Curacao Likor



MENU IV

LACHS CARPACCIO Barlauch-Vinaigrette - Gurke - Creme Fraiche

* %%

SPARGELCREMESUPPE Morcheln - Buttercrumble - Estragon

* %%

FLANK STEAK VOM RIND Erbsen - Zwiebel - Chimichurri - Stsskartoffel

* %%

RHABARBER RAGOUT Mascarpone - Schokolade

MENU V

GEBEIZTE LACHSFORELLE Avocadocréme - Mini-Lattich

* k%

POULET-RUCKENFILET Couscous - Erbsen - Champignons

* k%

KALBSNIERSTUCK Eierschwammli - Kohlrabi - Spatzli

* k%

PASSIONSFRUCHT Popcorn - Karamell

MENU VI

JAKOBSMUSCHEL TATAR Amaranth - Oscietra Kaviar - Sauerrahm

* %%

SAUTIERTE CREVETTE Fregola Sarda - Spargel - Kirschtomate

* %%

FILET VOM IRISCHEN ANGUS WEIDERIND
Krauterkruste - Barolojus - Favabohnen-Kartoffelragout - Morcheln

* %%

ERDBEER VARIATION Basilikum - Kakao

108

112

118



VEGETARISCHES MENU

MORCHEL MOUSSE Stangensellerie - Buttermilch - Apfel

* k%

RUCCOLACREMESUPPE Pinienkerne - Cherrytomaten

* %%

GNOCCHI griner Spargel - Shiitake Pilze - Gruyére - Spinat

* %%

ERDBEER MOQUSSE Basilikum - Rhabarber

VEGANES MENU

BLUMENKOHL VARIATION Yuzu - Haselnuss - Radieschen

* %%

ERBSENSCHAUMSUPPE Mandelmilch - Thymian

* k%

WEISSER SPARGEL Zitronendl - Topinambur - Miso - Flower Sprouts

* k%

CREME BRULEE «SABLIER» Apfel - Estragon

WEITERE GERICHTE

BADISCHER SPARGEL

Bayonne Rohschinken - Moutarde de Meaux Schaum - Frihlingskartoffel

IRISCHES WEIDELAMM
provenzalisches Ratatouille - Zitronenthymian - Tomaten-Gnocchi

COQ AU VIN Alpsteinpoulet - Karotte - Schalotte - Perlzwiebel - Topinambur

SEETEUFEL SALTIMBOCCA
gebackener Fenchel - Sauce Rouille - Gewirz-Couscous

Alle Preise in CHF inkl. MwSt. Gerne informieren wir Sie zu den Allergenen in unseren Gerichten

und die Herkunft unserer Lebensmittel.
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