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‘ ROMANTIK HOTEL SANTIS \
APPENZELL

HERBST — WILD - WALD

Kichenchef Tomasz Witkowski’s saisonale Empfehlungen

VORSPEISEN

Hirsch & Reh 28.—
Leicht angerduchertes Hirschcarpaccio — kurz gebratenes Rehfilet

Waldpilze — Randen — Parmesan — Krauter

Nusslisalat 16.—
Mit verlorenem Ei — Speckstreifen — Croutons

Kirbis 14.—
Cremesuppe — Kirbisdl — Kirbiskernen

HAUPTGERICHTE

Bodenseehecht & Kirbis 42.—
Hechtfilet in Kirbiskernen saftig gebraten

Pastinaken-Kartoffelcréme — Gerosteter Fenchel — Beurre blanc mit Kirbiskernol

Reh 49.—
Rehbéaggli-Medaillons — Wildrahm-Preiselbeersauce

Butterspatzli — glasierte Marroni — Weissweinbirne — herbstliches Gemuse

Wild Teller 58.—
Rehrickenmedaillons — Speck — Trauben — Pilze — Romanesco — Baumnussspatzli

Hirschpfeffer SANTIS 39.—
Butterspatzli — glasierte Marroni — Weissweinbirne — herbstliches Gemuse

Wildsautrio 48.—
Konfierter Bauch — geschmortes Baggli — rosa Entrecote

Rotkabissalat — Rosenkohl — Kartoffelballchen

V Portobello & Wildkrauter V' 32—
Hausgemachte Riesenegerling Triangoli — Triffel Velouté — marinierte Wildkrauter

\' Herbstgemuse \' 32—
Apfelrotkraut — Rosenkohl — Pilzragout — Butterspatzli — glasierte Marroni

Weissweinbirne — Preiselbeeren

DESSERT

Schoggi & Zwetschge 17—
Kichlein mit Zimt — Sorbet — Ingwer Chutney

Haselbeizonne 17.—

Warme Heidelbeeren — Kirschwasser — Vanilleglacé — halbgeschlagener Rahm
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