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Wenn Genuss zum Erlebnis wird.




Fruhsommer-Menu
Savoir Vivre im Mai und Juni 2021.

Porzellan: irenebernegger.ch

Maigold-Proseccostippchen mit

Mousse von weissem Spargel mit
sauren Spargelspitzen und
Gartenkresse-Pesto,
Bunter Sprossensalat

X

Flank Steak vom Schweizer Weiderind mit
Friahlings-Blutenbutter und
Bulgur mit Krdutern und Zitrone,

Apfel-Fenchel-Tatar

Saftiges Klichlein mit Erdbeeren,
Holunderblitencreme und
Mandelcrumble

X

X

und cremiger Blattspiant

Unser Frihsommermenu 2021

«Unser Frihsommermenu ist zugleich auch ein Spa-
ziergang Uber den Berner Wochenmarkt. Denn die
ersten Spargeln und Erdbeeren, Spinat und Sprossen,
Holunderblitensirup und frische Gartenkresse landen
im Einkaufskorb und werden in unserer Gourmetkdche
zu einem erfrischenden Mehrgdnger voller geschmack-
licher Uberraschungen verarbeitet. In ein paar Handgriffen ist
bei lhnen daheim alles bereit. Passend zur Regionalitdt durften
wir unser Frihsommermend auf den Porzellan-Kunstwerken
der Berner Keramikdesignerin Irene Bernegger anrichten. Ich bin
Uberzeugt: eine fantastische Kombination! »

Susanne Schanz, Inhaberin

De gustibus non est disputandum: Die Frage, ob sich nun tUber
Geschmack streiten lasst oder nicht, lassen wir heute gerne
unbeantwortet im Raum stehen. Sicher sind wir uns aber, dass
die radikale Saisonalitat immer eine Liaison mit dem guten Ge-
schmack eingeht. Den Beweis dazu werden Sie schon bald auf
Ihrem Teller haben, welche optimalerweise von einer so talent-

Fleisch-Variante
Filetmedaillon vom Schweizer Weiderind mit Bliitenbutter

Seaws”

ierten Kunstlerin wie Irene Bernegger stammen.

Die sorgsam kultivierten Spargeln haben wir auf zwei
Arten zubereitet: Als cremige Mousse und suss-sauer
mariniert. Mit dem Gartenkresse-Pesto ein erfrischen-
der Vorspeisen-Genuss! Fur die Suppe haben wir Mai-
gold-Apfel mit prickelndem Prosecco vermahlt: Das

samtweiche Ergebnis geniesst sich hervorragend mit

dem Apfel-Fenchel-Tatar.
Im Hauptgang warten wir mit einem Flank Steak auf, ein klassi-
scher Second-Cut vom Rind. Wir garen das Fleisch Sous-Vide in
einem Wasserbad: die lange Garzeit von Uber 24 Stunden und
die genaue Kontrolle der Temperatur fuhren zu einem Ergeb-
nis, welches Geniesserherzen hoher schlagen lasst. Schon ganz
sommerlich kdnnen Sie dann unser BlUtebutter darauf zerge-
hen lassen und den Bulgur sowie den Spinat dazu geniessen.
Ein leckeres Gedicht, welches sich nur noch mit unserem Des-
sert abschliessen lasst: Aus hervorragenden Zutaten und fri-
schen Erdbeeren haben wir ein saftiges Kuchlein gebacken, zu
dem sich eine leichte Holunderblitencreme gesellt.
Wir winschen einen herzhaften Appetit!

Vegetarische Variante
Saftiger Karottenpuffer mit frischen Kréutern
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