FISCHERHAUS







Ihr Fest im Fischerhaus

Sie sind im Begriff, sich mit unseren Bankett-Meniis zu befassen.
Zum besseren Verstandnis noch kurz ein paar Erlduterungen:

Unsere Vorschlage sind eine Auswahl kreativer Ideen unseres Kiichenteams
und gedacht fiir grossere Gruppen ab 25 Personen.

Bitte beachten Sie, dass unsere Gerichte dem saisonalen und
regionalen Angebot angepasst sind. Ausserhalb der ordentlichen Verfiigharkeit
kénnen die angegebenen Preise abweichen.

Sie konnen aus allen angebotenen Vorschlagen einzelne Génge
herausnehmen und zu einem eigenen Menu kombinieren. Wir offerieren lhnen
dafiir sehr gerne einen Komplettpreis.

Sie diirfen uns sehr gerne lhre eigenen Vorstellungen und Wiinsche mitteilen.
Wir werden daraus ein fiir Sie massgeschneidertes Menu zusammenstellen.

Falls Sie bei den Hauptgangen Fleisch-Nachservice haben mdchten,
verrechnen wir pauschal 5 Franken.

Gerne bieten wir Ihnen auch die passenden Qualitatsweine zum Meni.
Fragen Sie uns doch einfach nach unserem Weinsortiment.

Alle Preise auf unserer Speise-, Getranke- und Bankettkarten
sind in Schweizer Franken angegeben und enthalten 7.7% MWST.

Da die Markte verriickt spielen, muss auch in der Gastronomie mit Preisenanpassungen
gerechnet werden. Diese sind von der Preisentwicklungen der Rohstoffe,
Energie und Lohnentwicklung abhdngig / Stand 1. Mai 2022
Herzlichen Dank fiir Ihr Verstandnis!

Abweichungen in den Meniis sind jederzeit maglich.
Die aktuellsten Menuvorschlage finden Sie auf fischerhaus.ch/hochzeiten

Wir wiinschen wir lhnen viel Vergniigen beim Studium unserer Meniiworschldge
und freuen uns schon jetzt auf Ihren Besuch.

Mit freundlichen Griissen
lhr Gastgeber Reto Eppenberger und Team
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Menu 1

66.50

Leichte Tagermooser Krautercremesuppe
mit Cro(tons
14.50

* % %

Felchenfilets (wann immer mdglich, vom Bodensee) in Nussbutter gebraten
mit Rosmarinkartoffeln und mariniertem Gemiise
39.00

* % %

«Fischerhaus-Traum»
Gemischte Beeren mit geschlagenem Rahm und Meringue
13.00

Menu 2

76.20

Bunter Gartensalat mit frischen Krautern an Balsamicodressing
und blauen Kartoffelchips
11.90

* % %

Gazpacho
Andalusische Gemiisekaltschale, leicht pikant
12.80

* % %

Lachsforellenfilets (wann immer mdglich, vom Bodensee) in der Alpenbutter gebraten
mit Rosmarinkartoffeln und mediteranem Gemiise
38.00

* % %

Hausgemachte dunkle Mousse
aus Schweizer Toblerone-Schoggi
13.50
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Menu 3

91.90

Thunfischtatar, verfeinert mit Jung-Zwiebeln, Soja Sauce, Koriander und Sambal Oelek,
serviert mit Avocado, Maracuja und einem Brotchip
21.00

* % %

Parmesan-Schaumsiippchen im Einmachglas mit einer Black-Tiger-Crevette am Spiess
16.90

* % %

Bodensee-Zanderfilet auf der Haut gebraten mit Weissweinschaum,
dazu Kartoffel-Oliven-Gratin und kleines Rosmarin-Ratatouille
42.00

* % %

«Fischerhaus-Duo» Panna Cotta
mit regionaler Friichte-Coulis, serviert mit kleinem Fruchtsalat und Zitronensorbet
12.00

Menu 4

108.80

Italiensicher Burrata mit Fleur de Sel und grobem Pfeffer
auf knusprigem Olivenbrot und frischen Mangowiirfeln
16.90

* % %

Curry-Schaumsuppe mit einer Black-Tiger-Crevette
14.50

* % %

Erfrischendes Mangosorbet mit Passod
9.50

* % %

Medium gebratenes Rinderfilet vom Jungrind an Portwein-Thymian-Jus,
dazu glasiertes Krautergemiise und samiger Weisswein-Risotto
52.00

* % %

Kleine Dessertvariation «Fischerhaus»
Cremige, fruchtige und gefrorene Spezialitaten in Glaschen serviert
15.90
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The Flying Buffet

Uberraschen Sie lhre Gaste mit einem individuellen Fischerhaus-Flying-Buffet.
Anstelle des klassischen Buffetservice servieren wir lhnen zu Ihrem Anlass kleine Happchen
und Kostlichkeiten in unseren speziellen Gldschen oder im modernen Porzellangeschirr.
Das Besondere ist: Es gibt keinen Tischplan!

Ihre Gaste stehen, kdnnen zwischen den einzelnen Gangen tanzen und sich unterhalten.

Nachfolgend finden Sie Vorschlage fiir ein 2-3-4-3-Flying-Buffet.
Unserer Erfahrung nach haben sich etwa 10—-12 Kostlichkeiten pro Person bewahrt:
2 Apéro | 3 Vorspeisen | 4 Hauptgange | 3 Desserts

APERO
Apero-Lollys gefiillt mit Rauchlachs
Appenzeller und Rohschinken
Frischkase und Oliven

VORSPEISEN
Bruschetta mit italienischer Burrata an hausgemachtem Pesto
mit frischen Mangowdirfeln und Cherrytomaten
Mango-Gazpacho
Couscoussalat mit Granatapfel
Knusper-Tataki vom Rind mit Kokos, Limette, Soja und Sesam
Pikantes Rindstartar auf Toastbrot

Fiir Zwischendurch:
Fruchtiges Himbeersorbet mit Prosecco verfeinert

HAUPTSPEISEN
Samiger Weisswein-Risotto mit gebratenem Zanderfilet und frischen Krautern
Mini-Beefburger mit Stisskartoffelchips
Kalbsinvoltini, mit Rohschinken und Appenzeller Kase gefiillt, auf Bramata-Polenta
Schweinefilet mit Basilikum im Parmamantel, Senf-Kartoffelstock
und confierten Cherrytomaten

DESSERTS
Thurgauer Weichkase aus Rohmilch mit Feigenchutney
Buttermilchparfait mit Maracuja
Luftige Mousse von der dunklen Toblerone mit frischen, regionalen Beeren

Gerne kdnnen wir eine Meniiauswahl mit lhnen personlich besprechen,
lhnen beratend zur Seite stehen und ein verbindliches Angebot erstellen.
Rechnen Sie mit ca. CHF 125.— pro Person
(weniger oder mehr Komponenten bedeuten eine Preisanpassung).
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Einzelne Génge

SALATE

a. Bunt gemischter Gartensalat an Hausdressing
9.80

* % %

b. Bunter Gartensalat mit marinierten Cherrytomaten an einer
Balsamicovinaigrette und luftgetrocknetem Schinken
13.50

* % %

c. Niisslisalat mit Speck, Croutons und gehacktem Ei (nach Saison)
15.90

* % %

d. Saisonale Salate (in Absprache mit unserem Kiichenchef) wie z.B.
Tomatensalat mit Mozzarella, Wassermelone mit Feta oder Caesar Salad mit Poulet
ab 12.50

SUPPEN

a. Thurgauer Rieslings-Schaumsuppe mit Cherrytomaten und Trauben
14.90

* % %

b. Leichte Tagermooser Krautercréemesuppe mit Brot-Croditons
14.50

* % %

c. Gazpacho «Kalte Suppe fiir heisse Tage»
Eine andalusische Gemiisekaltschale, leicht pikant
12.80

* % %

d. Siisskartoffel-Curry-Suppe mit knuspriger, gebackener Crevette
16.90

* % %

f. Karotten-Ingwer-Suppe im Einmachglas mit gebratenem Wolfsbarschfilet
14.90
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Einzelne Gdénge

KALTE VORSPEISEN

a. Italiensicher Burrata mit Fleur de Sel und grobem Pfeffer
auf knusprigem Olivenbrot und frischen Mangowiirfeln
16.90

* % %

b. Vitello tonnato
Kalt auftranchierter Kalbsbraten an samiger Thunfischsauce mit frittierten Kapern
19.90

* % %

c. Duett vom Lachs, hausgebeizt und gerduchert, serviert mit Avocadocreme und Mangogelee,
einem knackigen Wildkrautersalat an einer leichten Vinaigrette und Ingwerchip
18.90

* % %

d. Thunfischtatar, verfeinert mit Jung-Zwiebeln, Soja-Sauce, Koriander und Sambal Oelek,
serviert mit Avocado, Maracuja und einem Brotchip
21.00

WARME VORSPEISEN | ZWISCHENGERICHTE

a. «Casarecce Fischerhaus»
Hausgemachte Pasta mit rosa gebratenen Rinderfiletstreifen
an feiner Paprikarahmsauce mit Essiggurken, Peperoni und Champignons
23.00 | 36.00

* % %

b. Campanelle «Aglio e Olio» mit gebratenen Frischwasser-Gambas, Knoblauch und Chili
18.50 | 35.00

* % %

¢. Casarecce mit Olivendl, Parmaschinken, Tomatenwiirfel und frischem Basilikum
18.00 | 34.00

* % %

d. Saisonales Weisswein-Risotto
Cremiger Risotto mit Weisswein und Parmesan, verfeinert mit saisonalen Produkten,
welche Sie gerne mit unserem Kiichenchef besprechen kdnnen
ab 17.50

* % %

e. Sanft pochiertes Ei auf Blattspinat und Kartoffel-Espuma
14.50
auf Wunsch mit Triiffel (zzgl. Tagespreis) oder sautierten Eglifilets (zzgl. Tagespreis)
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Einzelne Gdénge

FISCH

a. Gebackene Egliknusperli mit Sauce tartare und Gemiise
34.50

* % %

b. In Butter gebratene Lachsfilettranche mit Zitrusbutter und Blattspinat
37.50

* % %

c. Gebratenes Lachsforellenfilet mit Riesling-Krauterschaum und
knackigem Saisongemiise
33.50

* % %

d. Sautiertes Felchenfilet mit Mandelbutter,
Gurkengemiise mit Dill und weissem Balsamico
34.50

* % %

e. Zanderfilet auf der Haut gebraten mit Krauterjus
auf einem Pinienkern-Spinatbeet serviert
37.50

* % %

f. Riesengambas am Spiess gebraten mit Knoblauchbutter
und frischen Gartenkrdutern
38.50

* % %

g. Zanderfilet in Butter gebraten mit saisonalem Risotto
und Beurre blanc
39.50

* % %

h. Sautiertes Steinbuttfilet auf Ratatouille mit Weissweinschaum
Tagespreis
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Einzelne Gdénge

FLEISCH

a. Im Ofen geschmorter Rindsbraten, dazu knackiges Saisongemiise
34.50

* % %

b. Grilliertes Filetsteak vom Schweizer Jungrind
mit Jus und mediterranem Gemiise
52.00

* % %

¢. Schweinsfiletmedaillons im Bresaolamantel, dazu
Thymianjus und knackiges Saisongemiise
37.50

* % %

d. Saftige Kalbskopfbackli nach Grossmutters Rezept,
dazu knackiges Marktgemiise
48.50

* % %

e. Kalbsinvoltini gefiillt mit Rohschinken und Appenzeller Kéase an
Portwein-Thymian-Jus und mediterranem Gemiise
45.00

* % %

f. Geschmorter Kalbsbraten mit Portwein-Rosmarin-Reduktion
und knackigem Saisongemiise
44.00

* % %

g. Niedergegarter Kalbshohriicken (am Stiick gegart) mit Portwein-Rosmarin-Reduktion
und knackigem Saisongemiise
59.50

* % %

h. Chateaubriand, medium gegart, mit Sauce Hollandaise und Marktgemiise
58.00

* % %

i. Schweins- oder Kalbs-Cordon-Bleu mit saisonalem Marktgemiise
Schwein 32.50 | Kalb 42.00
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Einzelne Gdénge

VEGETARISCH/VEGAN

a. Hausgemachte Ravioli gefiillt mit Ricotta,
getrockneten Tomaten, frischen Krautern, in Olivendl geschwenkt
und mit Triiffelél parfiimiert
34.00

* % %

b. Veganes Gemiisecurry mit Kokos, Chili und Limette verfeinert,
mit schwarzem Venere-Reis und gerdsteten Erdniissen
32.00

* % %

c. Samiger Weisswein-Risotto mit saisonalen Zutaten
32.50

* % %

d. Dal
Veganer Linseneintopf mit Ingwer, Kreuzkiimmel und Koriander
27.00

* % %

e. Vegane Falafel
Frittierte Kichererbsen-Ballchen mit Joghurt-Minz-Sauce
und Avocado-Tomaten-Gemiise
28.00
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Einzelne Gdénge

BEILAGEN ZU UNSEREN HAUPTGANGEN

a. Toscana-Kartoffeln

* % %

b. Kroketten

* % %

¢. Weisswein-Risotto

* % %

d. Pommes frites

* % %

e. Kartoffel-Oliven-Gratin

* % %

e. Hausgemachte Pasta (Casarecce)

* % %

e. Reis (Pilaw oder schwarzer Venusreis)

4.50
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Einzelne Gdénge

HAUSGEMACHTE DESSERTKREATIONEN

a. Dunkle und helle Mousse aus Schweizer Toblerone-Schoggi
13.50

* % %

b. Panna Cotta in diversen Geschmacksrichtungen:
Erdbeere, Himbeere, Cassis, Heidelbeere, Orange, Mango, Passionsfrucht
12.50

* % %

c. «Fischerhaus-Traum»
Gemischte Beeren, mit geschlagenem Rahm und Meringue
13.00

* % %

d. Frische Friichte oder Beeren, leicht mariniert, mit geschlagenem Glace
im Ballonglas serviert
14.90

* % %

e. Hausgemachtes Beeren- oder Marroni-Tiramisu (nach Saison)
im Einmachglas serviert
13.50

* % %

f. Lauwarmer Schokoladenkuchen mit Vanilleglace
15.50

* % %

g. Dessertvariation
Crémige, fruchtige und gefrorene Siissigkeiten in Glaschen serviert
15.90

Wir fiihren hervorragende Bauernhofglace aus der Region.
Coupes und Kinderdesserts sowie weitere saisonale Desserts und Eigenkreationen
bieten wir lhnen sehr gerne nach Absprache an.

Service fiir selbst angelieferte Torten
450 | Person
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" FISCHERHAUS

RESTAURANT

Restaurant
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Promenadenstrasse 52 - 8280 Kreuzling@n -
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