Gasthaus
KAISERSTOCK

HERBST MENUVORSCHLAGE

Gliltig von September bis November 2026

Liebe Gaste
Aus Organisatorischen Griinden sind wir darauf angewiesen,
dass Sie ab 10 Personen ein einheitliches Menu vorbestellen.
Vielen Dank fur lhr Verstandnis!

Familie Robert & Veronika Gisler
Gasthaus Kaiserstock
Dorfli 2, 6452 Riemenstalden

Tel. 041.820.10.32 kaiserstock@bluewin.ch



mailto:kaiserstock@bluewin.ch

HERBSTMENU

PILZMOUSSE AUF MARINIERTEN STEINPILZEN
Luftiges Pilzmousse auf dinnen Pilzscheiben
Mit Herbstsalat im Mandelkorbchen und einer
Himbeervinaigrette garniert

* %k %k

WILDBRATWURSTCHEN
Hausgemachtes Bratwurstchen auf Zwiebelsauce
Und fritierten Kartoffelklichlein

* %k %k

KANINCHENRAGOUT

Ohne Knochen geschmortes Kaninchenragout
Mit Gemuse garniert

Serviert mit Rahmkartoffelstock

* %k %k

ZIMTPARFAIT
Erfrischendes Parfait begleitet von warmen Zwetschgen.
Vanilleglace und Mandelgeback runden das Dessert ab.

Pro Person Fr. 80.50



KALTE VORSPEISEN

HERBSTSALAT 12.50
3-4 verschiedene Blattsalate mit sautierten Pilzen
Und Brotwdrfeli

GEMISCHTER SALAT 13.50
4 assortierte Saison - Salate mit Blattsalat

NUSSLISALAT MIT WACHTELEI 16.50
Nusslisalat mit Seck und Wachtelei

TOMATENSALAT MIT GEBRATENEM MOZZARELLA 16.50
Leicht konfierte Picadilly — Tomaten an Balsamico und
Olivenol, mit gebratenem Buffalo — Mozzarella aus Italien.
Garniert mit einem weissen Tomatenschaum.

HAUSGERAUCHERTER WILDLACHS 15.50
Wirzig marinierter Wildlachs aus Schottland

Mit Rettich Sprossen - Salat

Als Beilage Meerrettichschaum und Zwiebelkonfitire
Serviert mit Toast und Butter

VITELLO TONNATO 18.50
Hauchdiinn geschnittener Kalbsbraten an einer
Thunfischsauce mit Kapern, Zwiebelringen und

Herbstsalat garniert

PILZMOUSSE AUF MARINIERTEN STEINPILZEN 15.50
Luftiges Mousse auf diinnen Pilzscheiben, mit Herbstsalat im
Mandelkoérbchen und einer Himbeervinaigrette garniert



SUPPEN

KRAFTBRUHE MIT PFANNKUCHENSTREIFEN 10.50
Die altbekannte Fladlisuppe

BUNDNER GERSTENSUPPE 10.80
Hausgemachte Blindnerspezialitat

PILZSCHAUMSUPPE 13.50
Samige Suppe aus frischen Pilzen mit Rahmhaube
Und Brotwdrfeli

KURBISSCHAUMSUPPE 12.50
Samige Cremesuppe mit Balsamicosirup und Rahm graniert

KRAUTERSCHAUMSUPPCHEN 12.50
Aus Wildkrautern von Sauerklee, Sauerampfer, Kerbel
und Brennessel , geschaumte Suppe.



WARME VORSPEISEN

GESCHMORTE LATTICHROULADE 13.80
Lattich mit einer Pilzfillung eingerollt
An einer Tomatensauce mit Kase Uiberbacken

HAUSGEMACHTES PILZRAVIOLI 16.50
Diinne Ravioli mit einer wiirzigen Pilzfullung
Garniert mit frischen Pilzen, Oliven6l und Parmesan

HAUSGEMACHTE CASARECCE, GEMELLI 13.00
Pastaspezialitat die ursprunglich aus Sizilien stammt.
Mit Parmesan und einer Rohschinken -Knoblauchkrautersauce

MEERESFRUCHTERISOTTO 17.50
Samtig und samiger Risotto mit Muscheln,
Crevetten und Tintenfischen gegart

GERBRATENES FORELLENFILET 13.00
Gebratenes Filet auf gedlinstetem Niusslisalat
Und Salzkartoffeln an einer Zitronenkrautersaumsauce

FRITIERTE FISCH - GEMUSEROLLE 19.00
Marinierter Zander und eine Vielfalt von Gemiuse

in hauchdinnen Teigblattern fritiert

Umgeben von einer Curryschaumsauce

WILDBRATWURSTCHEN 16.50
Hausgemachtes Bratwiurstchen auf Zwiebelsauce
Und fritierten Kartoffelklichlein



HAUPTGERICHTE

SCHWEINSRAHMSCHNITZEL 28.00
Gebratene Schnitzel vom Nierstlick an einer
Champignonrahmsauce mit Hausgemachten Butternudeln,
Gemuse

SCHWEINSFILET IM BLATTERTEIG 34.50
Zartes Filet im Blatterteigmantel an einer Rotweinsauce
Mit frittierten Waffelkartoffeln, Gemuse

HAUSGEMACHTE BAUERNBRATWURST 23.00
Aus Schweinefleisch gestossene Wurst an einer
Zwiebelsauce und Butterrosti

GEFULLTE KALBSBRUST 31.00
Goldbraun glasierte Kalbsbrust mit einer Pinien - Fleischfillung
Begleitet von hausgemachten Nideli mit Brotbrésmeli und
Gemuse

GESCHMORTES KALBSRAGOUT 34.00
In Rotwein geschmortes Ragout und Wurzelgemiuse
Als Beilage Rahmkartoffelstock

GLASIERTER KALBSBRATEN VOM NIERSTUCK 38.50
Mariniertes Nierstiick im Ofen arosiert, an einem leichten
Kalbsjus, mit goldgelbem Kartoffelgratin, Gemise

GRILLIERTES KALBSSTEAK 39.50
Schonend gegartes Kalbfleisch mit hausgemachtem
Krauterbutter. Als Beilage servierten wir lhnen Pommes - frites,
Gemuse



ROASTBEEF 45.00
Rosa gebratenes Rindfleisch an einer luftigen
Sauce béarnaise mit knusprigen Krauterkartoffeln, Gemuse

RINDSGULASCH STROGANOW 49.00
Heiss sautierte Rindsfiletwirfel mit Champignons,
Essiggurken, Zwiebeln und der natirlichen scharfe

Roter Paprika mit hausgemachten Butternudeln

DUO VOM STUBENKUCKEN ,, MISTKRAZERLI“ 31.00
Schenkelroulade und Brust auf gediinstetem

Nusslisalat und Karotten an einer Gefligelschaumnsauce.
Begleitet von Safranrisotto

KANINCHENRAGOUT 36.00
Ohne Knochen geschmortes Kaninchenragout
Mit Gemuse garniert, serviert mit Rahmkartoffelstock

POCHIERTES FORELLENFILET 29.50
Frische Forelle aus dem hauseigenen Teich,
Auf GemiUse und Salzkartoffel, an einer Fischrahmsauce.

GEBRATENER SEETEUFEL 36.00
Gebratene Medaillons auf Safrannudeln mit mediterranem Gemuse

GEFULLTE ZUCCHETTI 22.50
Geflillte Zucchetti mit Parmesan gratiniert mit
Gemusejus und Bratkartoffeln garniert.

HAUSGEMACHTES PILZRAVIOLI 28.50
Dinne Ravioli mit einer wirzigen Pilzfullung
Garniert mit frischen Pilzen, Oliven6l und Parmesan

HAUSGEMACHTE CASARECCE, GEMELLI 22.50
Pasta Spezialitat die urspringlich aus Sizilien stammt.
Mit Parmesan und einer Tomatensauce



SUSSSPEISEN UND TORTEN

APFELSTRUDEL 13.50
Goldbraun gebackener Strudel mit frischer Vanilleglace
Und Vanillesauce

ZIMTPARFAIT 12.50
Parfait begleitet von warmen Zwetschgen, Vanilleglace und
Mandelgeback runden das Dessert ab.

PANNA COTTA 9.50
Gesturztes Rahmkopfchen mit frischen Friichten garniert

HAUSGEMACHTES SAVARIN 13.00
Hefeteigringli mit Rumsirup getrankt und mit frischem
Fruchtsalat und Rahm garniert

TIRAMISU 10.50
Hausgemachtes Tiramisu mit getranktem Bisquit und luftiger
Mascarpone, begleitet von einem weissen Moccaschaum

COUPE MELBA 10.50
Eingelegte Pfirsiche mit hausgemachter Vanilleglace,
Himbeersauce und Rahm garniert

HAUSGEMACHTE KIRSCHTORTE 7.50
Mit viel Sorgfalt, einem Originalrezept aus Zug und
Qualitatskirsch der Firma Dettling aus Brunnen, hergestellt

ZITRONENSORBET 9.80
Frisches Zitronensorbet mit Fruchtsauce



Unser Schlachtfleisch beziehen wir aus der Schweiz (Zentralschweiz)
Wild, Lamm, Kaninchen, Schwein, Kalb und Rindfleisch

Unsere Fische und Krustentiere beziehen wir
aus der Schweiz und Europa

Unser Brot und Backwaren sind alle hausgemacht aus Schweizer
Getreide

Bei Allergien oder Unvertraglichkeiten wenden sie sich ans Service —
Personal

Vegan zu kochen ist fiir unser Betrieb nicht moglich.

Alle Preise in Schweizer Franken, inklusive 8.1 % MwsSt.



