MENUVORSCHLAGE

RESTAURANT KREUZ

6460 Altdor f

Menis ab 10 Personen

Restaurant 45 Plédtze

Kegelbahn 25 Plétze

Vorstadtsddli 25 - 35 Pldtze

Trachtenstibli 15 Pldtze

Terasse Trachtenstibli 20 Pldtze
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Beat und Hildegard Infanger
Restaurant Kreuz, Telefon: 041 / 870 26 67
Vorstadt 1 6460 Altdorf

Sonntag ab 17.00 Uhr bis Dienstag 17.00 Uhr geschlossen

E-mail: kreuz-altdorf@luewin.ch
Homepage: www.kreuzal tdorf.ch Ausgabe 1.1.2011

(Fortsetzung auf Seite 2)
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Wir bedanken uns fir lhre Anfrage.

Um einen optimalen Ablauf Ihres Anlasses zu ermdglichen,

bitten wir Sie, einige Punkte bei der Wah!| des Menis zu

beachten.

. Die Menls sind berechnet fir 10 Personen

. Die Beilagen im Hauptgang koénnen gedndert werden.

. Suppe oder Salat als Auswahl ist kein Problem

. Das Dessert konnen Sie von der Liste auswédhlen oder bis ca

20 Personen besteht auch die Moglichkeit das Dessert von

der Karte zu bestellen.

. Bis ca 15 Personen kénnen Sie & la carte Essen. Bei mehr

als 15 Personen empfehlen wir |hnen aus zeit!lichen

Grinden ein Menl aus den vor |l iegenden Menivorschlagen.

. Wir bitten Sie, vor dem Anlass uns telefonisch oder besser

noch personlich zu kontaktieren.

Grund: Raum und Tischeinteilung, Ablauf des Anlasses,
Spezielle Dekorationen usw.

Wir danken fir lhre Aufmerksamkeit und freuen uns auf einen

gelungenen Anlass Beat und Hildegard Infanger



APERITIFGEBACKE VORSCHLAGE

Aper ogebacke

Amuse-Bouche 4 Stk Fr. 3.50
(Schinken,Wurst,Salami ,Ei,Thon,Kase,)
Frohlingsrollen 1 Stk Fr. 3.00
Schinkengipfeli klein 2 Stk Fr. 3.00
Blatterteigstengel 4 Stk Fr. 1.00

(Kase, Curry, Kimmel, Paprika)

Gemisedipp

mit Krauterquarksauce und Currysauce 1 Stk Fr. 2.00
Kase-Lauchkichlein 1 Stk Fr. 2.50

KALTE VORSPEISEN

Blattsalat mit lauwarmen Waldpilzen und

Kirbisdressing Fr. 11.50
Hausterrine mit Selliersalat Fr. 13.50
Urner Vorspeisenteller mit Urner Diirs,

Huuswirscht, Rohschinken,Zwiebeln, Dorrfrichte

Reich garniert Fr. 14.50
Lachstartare mit Toast und Butter Fr. 13.50
WARME VORSPEISEN

Felchenfilet gedampft nach Hausart, Trockenreis Fr. 13.50
Papardelle (Breite Nudeln) an Basilikumrahmsauce Fr. 8.50

SALATE

Gemischter Salat (5 Sorten) Fr. 8.50
Griner Salat Fr. 6.50
Salat nach Bauernart Fr. 7.50

(Gruner Salat mit Speck und Brotwrfeli)

Salatbuffet mit 8-10 Salate zum Selbst wahlen  Fr. 9.50
Kleiner gemischter Salat (3 Sorten) Fr. 5.50
Griner Salat nach alter Art Fr. 11.50

Bunter Blattsalat mit Rohschinkenstreifen und Hobelkase verfeinert,
An einem wirzigem Honigdressing.



HAUSGEMACHTE SUPPEN

Hausgemachte klare Gemlsesuppe
Leichte Bundner Gerstensuppe
Minestrone nach Tessinerart
Randenschaumsuppe

Kraftbrihe mit FIl&dli

Chinesische Frihlingsuppe (scharf)
Bouillon mit hausgem. Brandteigper len
Safrancrémesuppe gratiniert
Kirbissschaumsuppe

Bouillon mit Eierfaden
/wiebelcrémesuppe

Kressecréemesuppe mit Rahmhaube
Weincréemesuppe Auvernier
Rindskraftbihe Royale (mit Eierstich)
Tomatensuppe nach tasmanischer Art
Broccol icrémesuppe mit Mandeln
Champ ignonscrémesuppe

Indische Currysuppe

Kastaniensuppe (Saisonal)
Kartoffelcrémesuppe

Knob lauchsuppe mit Thymian
Mande | rahmsuppe

Spargelcrémesuppe (Saisonal)

Preis
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
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.50
.00
.00
.00
.50
.50
.50
.50
.50
.50
.50
.50
.50
.50
.50
.50
.50
.50
.00
.50
.50
.50
.00



POULETGERICHTE

Menid 1

Geschnetzeltes Pouletfleisch Fr. 18.00
an einer Paprikarahmsauce Spiralen mit Butter

Zwei Saisongemise

Meni 2

Pouletbrist!li grilliert an einer Zitronensauce Trockenreis
Frisches Saisongemise Fr. 20.50
Meni 3

Pouletbrist!i an roter Currysauce (leicht scharf)

Siamreis Fr. 20.50
Menu 4

Pouletbristchen an einer Gemiserahmsauce,

Mandel-Reis, Gemlisegarnitur Fr. 19.50
Menu 6

Reis Casimir (Pouletfleisch) mit Frichten garniert, Fr. 19.50
Hauptgerichte

Menu 7

Geschnetzeltes Schweinefleisch an einer Champignonsrahmsauce
Rosti (bis maximum 10 Personen) oder Nideli Fr. 19.00
Menu 8

Schweinssteak nach Landsgemeindeart,
(mit Pilzen und Kase (berbacken)

Kartoffelkroketten Saisongemiise Fr. 27.00
Menu 9

Schweinsschnitzel an Pilzrahmsauce, Butternudeln,

Saisongemiise Fr. 23.00
Mend 10

Schweinsfilet im Blatterteigmantel, mit Speck-Kalbsbratfil lung,
Nidel i, Gemlsegarnitur Fr. 33.00



Mend 11

Schweinsschnitzel paniert nach Wienerart,

Pommes-frites, Gemlsegarnitur Fr. 22.00
Mend 12

Schweinssteak nach mexikanischer Art

(Mais-Peperoni-Zwiebeln) pikant

Trockenreis, Zwei Saisongemise Fr. 25.00
Mend 13

Schweinsfiletmignons Calvadosrahmsauce, Herzoginkartoffeln,
Gemlsegarni tur Fr. 32.00
Meni 14

Heisser Beinschinken und Ofenfleischkdse mit Kartoffelsalat
oder Kartoffelgratin (Buffet) Fr. 24.00
Menu 15

Cordon Bleu ,Hausart “, Pommes frites, Saisongemiise Fr. 24.00
(Schinken-Raclettekasefil lung)

Menu 16

Schwedenbraten (Schweinscarrée mit Zwetschgenfillung),
Kartoffelgratin, Saisongemise Fr. 28.50
Meni 17

Schweinspiccata, Safranrisotto, Gemisegarnitur Fr. 24.50
KALBFLEISCHGERICHTE"

Men(l 18

Hausgemachte geflllte, Kalbsbrust glasiert,
(Kalbsbrat-Krauter-Brotpanade)

Kartoffelstock,Buntes Saisongemise Fr. 29.00
Menu 19

Kalbsschnitzel Vera Cruz, (Scharfe Pfeffer-Krautersauce),
Butternidel i, Gemisegarnitur Fr . 32.00
Menu 20

Kalbsschnitzel an einer Zitronensauce, Butternudeln,
Gemisegarni tur Fr. 31.50



Menl 21
Kalbsschnitzel Willhelm Tell (Apfel-Traubengarnitur),
Kartoffelkroketten

GemUsegarni tur Fr. 32.50
Meni 22

Kalbscordonbleu nach Hausart, Pommes-frites,

GemUsegarni tur Fr. 32.00

* Bemerkung: Die obigen Preise gelten als Richtpreise und wer-—
den je nach Marktsituation angepasst.

RINDFLEISCHGERICHTE*
Menl 23

Rindsschmorbraten Rotweinsauce
Kalbsbraten Whyskikrahmsauce

Kartoffelgratin, Gemisegarnitur Fr. 32.00
Menu 24

Ungar isches Gulasch, Hausgemachte Spatzli,

Gemlsegarni tur Fr. 25.00
Meni 25

Rindsschmorbraten nach Burgunderart, Spatzli,

GemUsegarni tur Fr. 29.00
Meni 26

Rindsgeschnetzel tes nach ungarischer Art,

Nidel i, Gemlsegarnitur Fr. 23.00
Meni 27

Roastbeef nach englischer Art (medium gebraten) Estragon-
Buttersauce, Kartoffelgratin, Gemlsegarnitur Fr. 37.50

* Bemerkung: Die obigen Preise gelten als Richtpreise und wer-
den je nach Marktsituation angepasst.



Men( 28
Lammgigotbraten mit Knoblauch, Kartoffelgratin,

Saisongemiise Fr. 28.
Menu 29

Lammrcken mit Kr&dutermantel, Thymianjus,Kartoffelgratin,
GemUsegarni tur Fr. 32.
Menu 30

Lammrcken am Stlck gebraten auf Krauterjus
Kartoffel-Brandteigkrapfen ,Gemlsegarnitur Fr. 31

VEGETARISCHE GERICHTE (AB 5 PERSONEN)
Meni 31
Bami-Goreng (Schar f)

Indonesisches Nudelgericht mit Gemlse Fr. 19.
Mit einem Spiegelei garniert

Meni 32

Gemuseteller mit Salzkartoffeln Fr. 19.

Verschiedene Gemise mit Salzkartoffeln garniert
Meni 33

Reis und Poor (Risotto mit Lauch) Fr. 18.

Herzhaftes Urnergericht mit Kase und
/wiebelsschweizi verfeinert
Menl 34

Aelplermagronen Fr. 16.

mit K&dse, Rahm, Kartoffeln, Zwiebeln und Apfelmus

Alle Gerichte inklusive 8% MwSt.

00

50

.00

50

00

50

00



SPEZIALMENUS

Menl 35

Fondue Chinoise Kreuz (a discrétion)

Schweine, Kalb, Rind, Pouletfleisch mit

verschiedenen Saucen und Garnituren.

Das Fleisch wird von Hand geschnitten, und bleibt somit safti-
ger. Als Beilage servieren wir lhnen Pommes—frites oder Tro-
ckenreis Preis pro Person Fr. 43.00

Meni 36

K&sefondue nach Hausart

Vacher in — Fondue Preis pro Person Fr.24.00

zartschmelzend und kraftig zugleich

Als Vorspeise empfehlen wir lhnen einen gemischten Salat

Bitte beachten Sie unsere aktuelle Spezial itatenwoche.

Sie kdnnen auch von der aktuellen Spezialitdtenwoche Gerichte
verwenden fir |hr Mend.
(www.kreuzal tdor f.ch)

Unter der Sparte , Essen und Trinken '
Ich bereite lhnen selbstverstéandlich auch Gerichte nach Ihrem
Wunsch zu.

Beim Dessert kdonnen Sie wahlen von der

Dessertkarte (& la Carte) oder von der Dessertkarte auf

Seite 11




GLACES

Vacheringlacé (Vanille Erdbeer) garniert mit Frichten Fr. 6.50
2 Kugeln Gemischte Glacé mit Rahm nach Wahl Fr. 6.00
Coupe Melba (Vanilleglacé, Himbeertopping,Pfirsich) Fr. 7.50
Mer ingueglacé mit Rahm Fr. 7.50
Diverse Sorbets mit Schnaps Fr. 7.50
Hausgemachtes Parfait Grand Marnier Fr. 7.50
Birne Belle Helene

(Vanilleglacé mit Schoggisauce und Birne) Fr. 7.00
Sauerrahmglacé mit Caramelbirnen Fr. 8.50
Coupe Danemark Fr. 7.50
Eiskaffee Fr. 7.00
Eiskaffee mit Kirsch Fr. 7.50
Frischer Fruchtsalat mit Vanilleglacé Fr. 7.50
Weinschaumcréme , Grand-Marnier “mit Vanilleglacé  Fr. 7.50
CREMEN

Tiramisu Fr. 6.00
Schokoladencréme mit Rahm Fr. 6.00
Vanillecréme ,Magdalena”

(mit Ananas und Kirsch verfeinert) Fr. 6.50
Gebrannte Créme , Ziberihoger Lisi “ Fr. 6.50
Carame | kopf i Fr. 6.00
Schoggimousse Fr. 7.50
Bayr ische Beerencréme (Saison) Fr. 7.50
Geschmorter Apfel mit Vanillesauce (Warm) Fr. 7.50
(Haselnuss-Honigfil lung)

Frichtekuchen Saisonal Fr. 5.50

Roulade mit Himbeer/ Erdbeer/Schokolade oder
Konfiturenfille Fr. 2.50
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Saisonale Meniis fiir Sie zusammengestellt

Fr. 66.50

Lachstartar mit Zwiebelsprossen Toast und Butter
%k %k %k

Lauchcremesuppe mit Speckspiessli
%k %k k

Saftig zarter Kalbshalsbraten

an Krdauterrahmsauce
Kartoffelgratin

Gemusevariation

%k %k %k

Baileys-Parfait mit Feigen

% %k %k

Fr. 65.50

Winterlicher Blattsalat mit Rohschinkenstreifen
und Parmesanspane

%k %k %

Kraftige Fleischsuppe mit Fladli
%k k

Schweinsfilet am Stlick gebraten
mit Morchelrahmsauce
Hausgemachte Krduterspatzli
Gemusevariation

%k %k %

Luftige Mostcreme mit Apfelsorbet und Calvados
%k k

Vegetarische Kreationen

Fr. 35.50

Lauch-Ingwercremesuppe mit gerosteten
Pinienkernen

%k k

Linsencurry mit Gemuse

Kartoffelwdirfeli

Bunter Blattsalat

3k %k %

Rotweinzwetschgen mit Zimt-Zwetschgenglace
%k %k

Fr. 39.50

Bunter Blattsalat mit Tomaten und Mozzarella
%k %k %k

Pastateller

Penne mit griinen Spargeln an
Basilikumrahmsauce und

Kaseravioli an Salbeibutter

%k %k %k

Stissmostcreme mit karamellisierten Apfeln
% %k k

11



