
Duo von grünem Spargel  und Morchelp i lzen
Geräucherte  Entenbrust  mit  Parmesancrème

Oster lamm auf  zwei  Arten:
Gefül l ter  Rücken,  gegr i l l tes  Kote lett

Bär lauch-Jus
Arancin i ,  Auberg inen und fr i scher  Knoblauch-Conf i t

Oder
Von uns  gere i f tes  Angus-Rinderf i let

Jus  aus  loka lem Pinot  Noir
Arancin i ,  Auberg inen und Bär lauch-Conf i t

 

Halbgesalzenes  Kabel jau-Conf i t  in  Ol ivenöl
Schalent iere  mit  Safran,  f r i sche Erbsen

Ostermenü
Gänsestopf leber-Ravio lo

"  Ponzu "  R inderconsommé

Bretonisches  Mürbegebäck,  C léry-Erdbeeren,  Rhabarber
Doppelrahm-Baiser-E iscreme

***

Chemin du Genévrier 20   •  1806 St-Légier/Vevey  • moderntimeshotel.ch   
M O D E R N  T I M E S  H O T E L

Vol lständiges  Menü 99.00
Ohne Kabel jau 82.00

Mit  Käse 109.00

Sonntag, 31. März 2024 ab 11h30



Chemin du Genévrier 20   •  1806 St-Légier/Vevey  • moderntimeshotel.ch   
M O D E R N  T I M E S  H O T E L

Gegr i l l tes  Hähnchenf i let
Schmelzkartoffe ln  Frühl ingsgemüse

Kindermenü
Weisser  Spargel  und geräucherter  Lachs

Sablé  breton,  C léry-Erdbeeren,  Rhabarber
Eiscreme mit  Doppelrahm und Baiser

Vol lständiges  Menü 39.00

Sonntag, 31. März 2024 ab 11h30


