Bankett-Menuvorschldge Linde Stans AG

Vorspeisen

Kleiner Rohkostsalat im Knusperkdrbchen
mit glasiertem Chalenrugeli auf Blattsalat

(milder Frischziegenkdse von Meierskalen, Stans)

Saisonsalat mit Nidwaldner Trockenfleisch
und glasiertem Chalenrugeli

Gebratenes Kabeljauriickenfilet auf Rahmspinat,
Datteltomaten und hausgemachten Kartoffelgnocchi

Gebratenes Ennetmooser Saiblingsfilet mit Avocadotatar,
kleinem Saisonsalat und Sesam-Chili-Vinaigrette

Mit Krdutern sautierter stidafrikanischer Scampi,
Safranrisotto und Fenchel-Chips

Frihlingsrolle (handgerolitivegetariscny Mit rassigem Eisbergsalat
und sweet Chilisauce

Gemischter Saisonsalat

Nusslisalat mit Ei und Brotcrodtons

Nusslisalat mit sautierten Pfifferlingen
und Nidwaldner Trockenfleisch
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Weisse Bohnencrémesuppe mit Triiffelol parfliimiert Geheimtip) Fr.12.00
Kirbiscrémesuppe mit BrotcroGtons Fr. 11.00
Hauptgdnge

Gebratene Maispoulardenbrust ¢ mit roter Currysauce,

buntem Reis und Wok-Gemiise Fr.24.00
Nidwaldner Kalbshohriicken am Sttick gebraten,

Pfefferrahmsauce, Kartoffelgratin und Gemisegarnitur Fr.33.00
Schweinsnierstiick cn am Stiick gebraten,

Marsalajus, Risotto und Gemtsegarnitur Fr.28.00
Gebratenes Ennetmooser Saiblingsfilet auf Steinpilzrisotto

mit kleinem Gemiise umlegt Fr.31.00
Vegi-Alternative

Maiskroketten mit Gemusegarnitur Fr.24.00/ Fr.27.00
Desserts

Apfelkichlein mit Vanilleglacé und Rahm Fr.12.00
Kleiner Coupe Nesselrode (vermicelles, Vanilleeis, Meringue und Rahm) Fr. 9.50
Tobleronemousse mit Rahmrosette Fr.12.00
Hausgemachtes Fruchtsorbet mit Friichten garniert Fr.11.00



Menu | — Fr. 78.00

Bunter Saisonsalat mit marinierten schottischen Salmwdrfeli
und Brotcrodtons

*k*k

Weisse Bohnencrémesuppe

*k*

Irisches Angus Roastbeef mit Sauce Café de Paris, Kartoffelstroh
und Gemisegarnitur

*k*k

Kleiner hausgemachter Eiskaffee mit Kirsch

Menu 2 — Fr. 80.00

Pochierter siidafrikanischer Scampi und Thunfischcarpaccio
mit Avocadotatar und kleinem Saisonsalat

*k*k

Indische Tomatencrémesuppe mit Gemise und Pouletragout

*k*%k

Nidwaldner Kalbshohriicken am Sttick gebraten an Morchelrahmsauce
mit Kartoffelgratin und Gemisegarnitur

*k*

Hausgemachte Apfelkiichlein oder gebrannte Créme mit Vanilleglacé



Menu 3 — Fr. 93.00 komplett — ohne Suppe Fr. 83.00

Sautierte Black Tiger Riesengarnele
auf gegrillten Zucchetti mit Gemtse-Vinaigrette
und kleinem Blattsalat

*k*

Weisse Bohnencrémesuppe

*k*

Kalbsrtickensteak am Stiick gebraten
Morchelrahmsauce
Rosti und Gemsegarnitur

*k*k

Drei Sorbets mit Friichten garniert

Menu 4 — Fr. 85.00 komplett — ohne Suppe Fr. 75.00

Gebratenes Ennetmooser Saiblingsfilet auf rohem Gemtsesalat

*k*%k

Lindenblitensuppe

*k*k

Roastbeef vom irischen Angus Rind
Sauce Béarnaise
Kartoffelgratin und Gemisegarnitur

*k*k

Panna Cotta mit Aprikosenkompott



Menu 5 — Fr. 84.00 komplett — ohne Suppe Fr. 74.00

Caramelisiertes Chalenrugeli (Frischziegenkase aus Stans)
mit buntem Blattsalat

*k*

Kraftbriihe mit Gemdsestreifen

*k*

Irisches Angus Rindsfilet (150g)
an Pfefferrahmsauce

Risotto

Gemdsegarnitur

*k*k

Apfelkichlein mit Vanilleglacé und -sauce

Unsere Preise verstehen sich inkl. 7,7% MwSt.



