BANKETT MENUS

September - Oktober

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

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

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

SABLIER

ROOFTOP RESTAURANT & BAR

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


http://www.sablier.ch/

MENU | 89

GERSTE Bauernspeck - Karotte - Sauerrahm - Schnittlauch

* %%

POCHIERTES FREILAND El Sellerieptiree - Herbsttruffel

* %%

FRANZOSISCHE PERLHUHNBRUST Polenta - Hokkaido Kiirbis - Thymian-Jus

* %%

SCHOKOLADEN VARIATION karamellisierte Haselnuss

MENU II 99

CREVETTEN COCKTAIL Fenchel - Meerrettich - Zitronencréme

* %%

KURBISCREMESUPPE Milchschaum - Kiirbiskernol

* %%

ENTRECOTE VOM HIRSCH Spatzli - Rotkraut - glasierte Maroni - Cassis-Jus

* %%

ZWETSCHGEN TARTE Karamell - Mandeln - Vanille

MENU IlI 105

ENTENBRUST Birne - Sellerie - Brioche - Federkohl

* %%

PASTINAKENCREMESUPPE Kerbel - Pinienkerne

* k%

SEETEUFEL FILET Camargue Reis - Aprikose - Kirbis - Vanille Beurre Blanc

* %%

MARRONI MOUSSE Sauerkirsche - Chantilly



MENU IV 113

KURBISVARIATION Frischkase - Granatapfel - Nusslisalat

* %%

PARMESANSCHAUMSUPPE Herbsttriffel - Feige

* %%

SCHWEIZER KALBSHOHRUCKEN
Kartoffelmousseline - Calvados Apfel - Rahmwirsing - Johannisbeere

* %%

VANILLE MILLE FEUILLE Brombeere - Baumnusskrokant

MENU V 118

GEBEIZTER LACHS Honig-Senfsauce - Gurke - Radieschen

* k%

HAUSGEMACHTE TAGLIATELLE Steinpilz - Petersilie

* k%

KALBSFILET & -BACKLI Maisvariation - wilder Brokkoli - Peperoni-Jus

* k%

ZITRONEN TARTE Blaubeere - Sauerrahmglace

MENU VI 121

RANDENTATAR Himbeere - Haselnuss - Ziegenkase

* %%

STEINBUTT FILET Couscous - Nussbutterbutter-Schaum - Blumenkohl - Spinat

* %%

IRISCHES RINDSFILET Weissweinrisotto - Steinpilzkruste - Bohne

* %%

TONKABOHNEN CREME BRULEE Valrhona Schokolade - Pistazien Crumble



MENU VEGETARISCH 89

KURBISVARIATION Frischkase - Gartenkresse - Nsslisalat

* %%

PARMESANSCHAUMSUPPE Herbsttriffel - Feige

* %%

CONFIERTER STEINPILZ Pizokel - Pastinake - Baumnuss

* %%

BIRNEN MOUSSE Valrhona Schokolade - Sauerrahm - Riesling

MENU VEGAN 89

RANDENTATAR Himbeere - Haselnuss - Wildkrauter

* k%

KOHLRABI Gerste - Hafermilch - Preiselbeere

* k%

GERAUCHERTER BLUMENKOHL Zitronen-Couscous - Estragon - Shiitake Pilze

* k%

QUITTE Vanillemousse - Kakaogranité - Johannisbeere

WEITERE GERICHTE

KLOTENER REHPFEFFER 48
Spatzli - Rotkraut - glasierte Maroni - Speck - Perlzwiebel - Champignon

FRANZOSISCHE ENTENBRUST 52
Sellerie-Kartoffelmousseline - Orange - Brokkoli - Portweinjus

WILDSCHWEINRACK 54
Nussbutter-Polenta - Pastinake - Rosenkohl - Gewdirzjus

ENTRECOTE VOM IRISCHEN BLACK ANGUS RIND 58
Pfeffer-Jus - Kartoffelmousseline - Romanesco

Personen mit Unvertraglichkeiten sowie Vegetarierinnen und Veganerinnen beraten wir gerne.
Alle Preise in CHF inkl. MwSt. Gerne informieren wir Sie zu den Allergenen in unseren Gerichten
und die Herkunft unserer Lebensmittel.



