MENUKARTE

GASTSTUBE

Lieber Gast

Herzlich Willkommen bei uns im Gasthof zum SchlUssel.
Wir «Seisler» sind bekannt flr unsere Gastfreundschaft, deshalb pflegen wir
diese Tradition mit viel Freude und familiarem Flair.

Unser Haus bietet fiir jeden Gast und jeden Anlass den passenden Raum.
Wer's gerne gemutlich, einfach, doch herzlich mag,

setzt sich zum Essen in unsere Gaststube.

Wir kochen frisch, traditionell, saisonal und mit viel Herzblut.

Schon, dass Sie bei uns sind!

« A Gueta » und viel Vergnigen wunscht
das Schliusselteam & Familie Bulliard-Marbach



Bunter Blattsalat
Mit Romi’s-, Italienne-, oder Winter-Dressing

Gemischter Salat
Mit Romi’s-, Italienne-, oder Winter-Dressing

Schlissel-Schissel
Bunter Blattsalat mit karamellisierten Baumntissen
Eingemachten Randen, Apfelwidirfeln & Winter-Dressing

Schlissel Rinds-Tatar
Serviert mit Toastbrot, Butter und Wachtel-Spiegelei

Hausgebeizter Lachs
Mit Zitrusfriichten, Ingwer, Randen & Sesam

Kartoffel-Suppe
Mit frischem Majoran

7.00

9.00/12.00

13.00

18.00/32.00

19.00

10.00



Tagliatelle
An Pilzrahmsauce, frischen Krdutern & Parmesan 18.00/22.00

Happere-Bragu
Ein Teller Résti nach «Seisler Art»

Natur 14.00
Nach Walliser Art (Tomate und Kése) 19.00
Nach «Buure Art» (Schinken, Kase und Spiegelei) 24.00
Spiegelei extra +2.00
«Romi’'s Schweins-Cordon-Bleu wie friehner» 27.00

gefillt mit Schinken, sowie bestem Kcise aus unserer Region
serviert mit buntem Gemdise und Pommes-Frites

Schnitzel nach Wiener Art (vom Schwein) 26.00
serviert mit Pommes-Frites, buntem Gemdise

Rahmschnitzel (vom Schwein) 26.00
mit Butter-Ntideli und Friichtegarnitur

Schweinshals-Steak 29.00
Im Pfénnchen serviert
mit Kabis-Ruebli-Salat, Krduterbutter & Pommes Allumettes



Gebratenes Zander-Filet
serviert mit Blattspinat, Reis und Weissweinsauce

Wiener Schnitzel (vom Kalb)
serviert mit Pommes-Frites, buntem Gemdise & Preiselbeeren

Kalbsgeschnetzeltes an Pilzrahmsauce
serviert mit knuspriger Butterrésti (Héppere-Brégu)

Kalbs-Cordon Bleu
gefillt mit Bauernhamme, sowie bestem Kcise aus unserer Region
serviert mit buntem Gemdse und Pommes-Frites

Ueberstorfer Rinds-Entrecote
Im Pfdnnchen serviert
mit Coleslaw-Salat, Kréuterbutter & Pommes Allumettes

Auf Vorbestellung:

Chateaubriand vom Ueberstorfer Rindsfilet mit Sauce Béarnaise
Tomate, Spinat, Saison-Gemtise & Pommes Alumettes
Ab 2 Personen, in 2 Gangen serviert

32.00

38.00

39.00

44.00

o. P.59.00



Kleine & feine Kase-Auswahl von unserem Kasewagen

Pro Stlck Kase
Mit passenden selbstgemachten Beilagen

Panna Cotta mit Gewirz-Apfel-Kompott
Schlissel-Eiskaffee
Joghurt-Mousse mit Himbeer-Ragout

Coupe «Heisse Liebe»
Feinste Vanille Glacé mit heissen Beeren & Rahm

Coupe Snickers
Schoko- & Caramel-Glace mit Erdnissen
Schokoladensauce, Nidla-Tafeli & Rahm

Coupe Danemark
Vanille-Glace mit Schokoladen-Sauce

Glace: Vanille, Schokolade, Kaffee, Sauerrahm,
Caramel, Erdbeere, Haselnuss
Sorbet: Zitrone, Zwetschge, Passionsfrucht-Ananas

Mit Schlagrahm
Mit Likdr oder Schnaps

Hausgemachter Kuchen
Mit Schlagrahm

3.00
3.00

9.00

7.00/9.00

9.00

12.00

12.00

12.00

3.00

1.00
6.00

5.00
+ 1.00



® Terroir
B FRIBOURG

Es freut uns sehr, dass wir ein anerkanntes Restaurant
der Vereinigung Terroir Fribourg sind.

Wo wir kbnnen setzen wir immer auf regionale und Schweizer Produkte.
Traditionen werden bei uns gelebt und neu entdeckt.
Wir vertrauen auf Bewahrtes und sind stolz auf die Vielfalt unserer Region.

Genauso wichtig wie Regionalitat ist der respektvolle Umgang
mit unseren Lebensmitteln. Das liegt uns sehr am Herzen. Wir haben uns deshalb
bewusst fUr eine kleine Auswahl an Gerichten entschieden. Mit viel Leidenschaft und
Freude kochen wir immer frisch und saisonal.

Kalb-, Rind- & Schweinefleisch: Dorfmetzgerei Lehmann und aus der Region
Lachs: Lostallo, dem italienischen Teil von Graubinden

Zander: Estland

Kadse: Fromagerie in Marsens und aus unserer Region

Brot: Dorfbackerei Brotbrosmeli

Wachteleier: Familie Brulhart Wiannewil

Saisonales GemuUse, Frichte & Zopf aus Dinkelmehl:
Familie Hirschi in Riedstatt, sowie aus unserer Region

Eier: Familie Kurz Schwarzenburg
Likore & Schnépse: Brennerei Hirst in Wahleren

Rapsol: Beat Gauch, Terra Lamprat Tafers



