
· herzlich willkommen ·

Sehr verehrte, liebe “Ochsen“ Gäste

Es würde uns sehr freuen, Sie bei uns im Gasthaus 
begrüssen zu dürfen!

Wie schön, dass Sie unsere Gäste sein werden! Wir 
freuen uns, Sie und Ihre Gäste verwöhnen zu dürfen. 
Wir überlassen Ihnen somit unsere Menuideen ab 10 
Personen und hoffen, dass Sie aus dem vielfältigen 
Angebot etwas nach Ihrem Gusto finden werden.

die auswahl eines menüs aus der bankettkarte ist in 
der regel ab 10 personen.

Ein gutes Essen will sorgfältig geplant sein. Unser 
Team hat Erfahrung und geht gerne auf Ihre Wünsche 
und unerwarteten Details ein! Lassen Sie sich von 
uns umfassend beraten. Wir erstellen für Sie mit 
Freude Ihr persönliches Arrangement.

In der Ochsenküche wird herzhaft, leidenschaftlich 
und liebevoll gekocht. Kulinarisch werden Sie mit 
kreativen Köstlichkeiten der regionalen Küche 
verwöhnt.  

Bitte Beachten Sie, dass saisonbedingte ànderungen 
jederzeit möglich sind.

Für eine Besprechung mit Ihnen stehen wir gerne 
gerne zur Verfügung. Wir bitten Sie um vorherige 
telefonische Anmeldung.

Wir bedanken uns für Ihre Treue und hoffen, ihnen 
bei uns schöne Genussmomente bescheren dürfen. 

Bon appétit

Iréne und Roli Haldi

Alle Preise sind inklusive mehrwert steuer
bei änderungswünschen können sich die preise ändern

Bankettkarte Gültig bis dezember 2019



· APERO ·

Canapés mit Tartar, Schinken, Käse, Salami ect.   
pro Portion  	   6

Blätterteig Aperogebäck	 5
Profiteroles mit Frischkäse 	 2 
Nüssli, Chips und Salzstäbli	 1
Tortillas mit Salatfüllung	 2
Olivenbaquette mit Ratatouille und Parmesan	 2

Flammkuchen zum Teilen	 16

· DAS DAVOR ·

Bündnerfleisch Rohschinken Speck 
und ausgesuchter Käse mit Birnbrot	 14

Beefsteak Tatare mit Toast und Butter	 16

Melonencocktail mit Rohschinken Tipo Parma	 14

Hauspastete mit Cumberland Sauce 
und Waldorfsalat	 14

Weisser Donau Spargel 
mit Tomatenvinaigrette und Nüsslisalat	 15

Gemüsemousse von Sellerie Rüebli und Erbsen 
mit Salatbouquet	 13

Graved Frischlachs mariniert 
an Dill – Senfsauce Salatbouquet	 16

Schottischer Wildlachs geräucht 
mit Meerrettichschaum Salatbouquet	 17

Rauchforellenfilet “Scandinavia“ 
an Apfel – Meerrettichsauce Salatbouquet	 15



· SALATE ·

Bunter Saisonblattsalat	 9

Gemischter Salat	 11

Nüsslisalat mit Ei und Radiesli	 12

Endiviensalat mit Apfel und Nüssen	 9

Tomatensalat 

mit Büffel Mozzarella und Basilikum	 12

Unsere beliebten Salatsaucen: Haus, Italo,
Joghurt Dressing
Zu allen Salaten reichen wir unseren 
ofenfrischen Butterzopf

· SUPPEN·

Fleischsuppe mit Einlage 
Backerbsen, Gemüsestreifen, Flädli, Eierstich	  6

Clear Oxtail soup mit Sherry	 10

Tomatenessenz mit Raviolini	 9

Minestrone casalinga	 7

Bündner Gerstensuppe	 8

Glasnudelsuppe mit Huhn und Strohpilzen	 9

Cocos Hühnersuppe mit asiatischen Gewürzen	 8

Cremesuppen je nach Saison	 8



· BELIEBTE KLASSIKER ·

Luzerner Blätterteigpastetli 
mit Champignons Erbsli Rüebli Pommes frites 	 19

Älplermagronen mit Apfelschnitzli	 17

Burebratwurst mit Zwiebelsauce 
und knuspriger Rösti	 20

Geschnetzeltes Schweinefleisch 
an Pilzrahmsauce und Nüdeli	 21

Gebratene Schweinskarreeschnitzel 
an Pilzrahmsauce und Nüdeli	 26

Rindsschmorbraten
Kartoffelstock und Marktgemüse	 29

Schweinskôtelette paniert 
mit feinen Tomatenspaghetti	 22

Schweinskôtelette Jäger Art 
mit Birne und hausgemachten Spätzli	 27

Schweinsschnitzel Piccata
Risotto und Broccoli	 23

Riz Casimir mit Poulet oder Schwein
Curry Cocossauce Mandelreis und Früchte 	 22

Hackbraten Kartoffelstock Marktgemüse	 19

Pastabuffet nach Wunsch	 18



· aus Fluss und Meer·

Zu allen Hauptgerichten servieren wir 
marktfrisches Gemüse und Beilagen nach Wahl

Fischgerichte stellen wir für Sie frisch und 
originell nach Marktangebot zusammen. 

Gerne nehmen wir Ihre Wünsche entgegen.

Eglifilets nach Zuger Art an Kräuterweinsauce 
mit Kartoffeln und Blattspinat

Forellenfilet nach Hausfrauenart 
mit Trockenreis und Broccolirösli

Felchenfilet nach Luzerner Art 
mit Kartoffeln und kleines Gemüseallerlei

Wolfsbarsch im Olivenöl pochiert 
Tomatenvinaigrette mit Kartoffeln und Broccoli

· Rindvieh ·

Roastbeef rosa gebraten mit Bearnaise Sauce	 42

Schmorbraten an feiner Rotweinsauce	 29

Sure Mocke Apfel mit Preiselbeeren	 29

Rinderfilet Wellington im Blätterteig	 45

Rinds Tournedos 180g	 43



· Kalberei ·

Zürcher Geschnetzeltes vom Kalbsbäggli 
auf Wunsch mit Nierli	 35

Gebratenes Kalbsrückensteak 
an Morchelrahmsauce	 44

Osso bucco  Kalbshaxe Cremolata	 32

Cordon Bleu mit Hinterschinken und Käse	 38

· Schwiizer Säuli ·

Schweinskarreeschnitzel 
mit frischen Champignons an Rahmsauce	 32

Cordon Bleu mit Hinterschinken und Käse	 32

Schweinsfiletmedaillons Piccata	 34

Grilliertes Schweinssteak	 28

Schweinsfilet Wellington im Blätterteig	 37

· Federvieh ·

Gefülltes Pouletbrüstchen 
mit Tomaten, Mozzarella und Salbei	 25

Pouletbrüstchen im Speckmantel 
mit Eschalotten – Portweinsauce	 24

Rosa gebratene Entenbrust an Orangensauce	 27

1/2 Göggeli knusprig  vom Holzkohlengrill 

mit Haussauce / ohne Beilage	 15



· Lämmli ·

Emmentaler Lammkarree mit Pertersilienkruste	 40

Lammhüftli rosa gebraten	 35

Emmentaler Lammvoressen an Safransauce 
und kleinem Wurzelgemüse	 26

· nette vegetarische Überraschung ·

Sellerie Piccata mit Risotto und Gemüse	 21

Gemüseplatte frisch vom Markt	 22

Falafel, knusprige Kichererbsenkugeln 
mit Couscoustimbale	 21

· Tradition ·

Bernerteller mit allem was dazu gehört	 33

Kutteln an Tomatensauce mit Kartoffeln	 18

Deux filets Kalb und Rind	 46

Sonntagsbraten, Glasierte Kalbsschulter 
und Schweinskarree vom Holzkohlengrill	 36

Schweinskarreebraten- und Poulet 
vom Holzkohlengrill	 31

Oktober und November sind wir auf Wild eingestellt 



· Das Danach ·

Hausgemachte Caramelchöpfli	 7

Tiramisù mit Grappa Parfait 	 9

Brönnti Creme	 6

Vanille Himbeeren Parfait 
mit warmem Schoggichüechli	 9

Marktfrischer Fruchtsalat 
mit Vanille und Erdbeerglace	 10

Feigen im Biskuitteig mit Mandelglace	 8

Frische Ananas mit Cocoseis	 8

Rotwein Zwetschgen mit Zimtglace	 9

Kürbiskernölparfait mit Feigenbisquits 
und Tobleronemousse	 10

Rhabarberchüechli 
und Riccota Rosa Pfefferglace mit Erdbeeren	 10

Dessertteller 
mit feinem aus unserer Pâtisserieecke	 14

Dessertbuffet auf Anfrage	  16

Vacherin Eistorte mit Früchten 
garniert zu Ihrem festlichen Anlass	  10

Treichler Kirsch Torte	 7

Ausgesuchte Käse 
Birnbrot ein gläschen Portwein	 13



· BRUNCH·

Der Ochsenbrunch bietet ein reichhaltiges Buffet à 
discrétion:

Brotkorb, ofenrische Gipfeli, hausgemachter 
Butterzopf	
Reichhaltige Fleischplatte 
grosse Käseauswahl	
Konfiture, Honig, Nutella, Butter
feine Cerealien und Joghurt
Nach Wahl Kaffee, Espresso oder Tee 
Milchgetränke, Jus	
Rösti, gebratener Speck
Eier nach Ihrer Wahl zubereitet	

Erwachsene Gäste	 33
Jugendliche bis 15 Jahre	 15
Kinder bis 6 Jahre	 6

· Heimatnachweis ·

Geflügel 			  Schweizer Bauernhöfe mit besonders 	
				    tierfreundlicher Stallhaltung
SüsswasserFisch	s chweiz
Salzwasserfisch	s üdeuropa
Kalb und Schwein	A usschliesslich Schweiz
RindsEntrecôte	 Swiss Prime
RindsFilet			U  ruguay, paraguay
Lamm				   Schweiz, irland 
Eier				F    reilandeier direkt vom Bauernhof
Gemüse Früchte  	M öglichst frisch vom Markt


