31. Marz by 2. April 2026
Vor//oa'm,‘
Gruner Ment-Blattsalat mit gerésteten Kernen $

8

Siedfleischsalat vom Culinarium Rind Ziirich-Oberland
,Essiggurken, Kapern, rote Zwiebeln, Wurzelgemiise“
Senf Vinaigrette
17/28

Riieblicremesuppe mit Crolitons vom Hausbrot )\
12
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Planted Geschnetzeltes Ziircher Art % »

Basmatireis und Tagesgemiise
28

Egli Knusperli mit Tartar-Sauce

Kartoffelspalten aus dem Ofen und Tagesgemiise
30

Pastetli mit Kalbs-Bratkugeli und Pilzrahmsauce
Tagesgemuse
28

A//owrww/wﬁ«u

Rosli’s Kalbs-Hackbraten an Bio-Pilzrahmsauce
hausgemachte Spatzli und Tagesgemiise
38

Ravioli mit Ziircher Bérlauch und Ricotta %
Pastinake, karamellisierte Birnenwirfel und Baumntsse
28
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Marct. 31 fo April 2, 2026
Jtarter(

Leaf menu salad with roasted seeds, house dressing Y
8

Beef salad from Culinarium beef Zurich highlands
"pickles, capers, red onions, root vegetables”
mustard Vinaigrette
17/28

Carrot cream soup with croutons from dark bread )\
12

Luncle vntnlid

)
D

W\ 4

Planted sliced veal Zurich style S
Basmati rice and vegetables of the day
28

Crispy fried perch fillets with tartar sauce

Oven-baked potato wedges and seasonal vegetables
30

Pastry shells with veal meatballs and mushroom cream sauce

seasonal vegetables
28

Al perofe clatsics

Rosli's veal meatloaf with organic mushroom cream sauce
homemade Spatzli and seasonal vegetables
38

Ravioli with Zurich wild garlic and ricotta Y

parsnip puree, caramelized pear cubes and walnuts
28
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» = vegetarisch, vegetarian /

\)

= vegan



