Gasthof Enge AG

Wir freuen uns, Ihnen unser reichhaltiges Angebot vorstellen zu diirfen.

Mit unseren Ideen mochten wir dazu beitragen,
dass Sie unvergessliche, kulinarische Erlebnisse erfahren diirfen.

Unser Kiichenchef und sein Team
kochen ausschliesslich saisonal und frisch.
Sie erleichtern uns die Vorbereitungen,
wenn Sie uns Thre Auswahl bis spatestens 7 Tage im Voraus mitteilen.

Fiir eine personliche Beratung stehen wir IThnen sehr gerne
zur Verfiigung. Bitte vereinbaren Sie einen Termin mit uns.

Gasthof Enge AG
Engestrasse 1
4562 Biberist
Tel. 032 623 70 77 oder

Alle Preise verstehen sich inkl. MwSt.CHE-113.325.908
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Salzgebiick, assortiert pro Person CHF 1.50

Hausgemachte Canapées (1/4 Scheiben Toastbrot)
Mundgerechte, belegte Brotchen mit:

Salami, Schinken, Thonmousse, Spargel, Ei pro Stiick CHF 2.00
Rohschinken, Biindnerfleisch, Rauchlachs, Tatare pro Stiick CHF 2.50
Cruditées pro Person CHF 3.50

Knackige, frische Gemiisestengeli
serviert mit Frischkésedip

Gartenfrischer, griiner Salat CHF 6.50
Saisonaler, gemischter Salat CHF 8.50

Marktfrischer Niisslisalat nach Wahl (Nur in der Saison erhiltlich)

mit gehacktem Ei CHF 10.50
mit Ei und Croutons CHF 12.50
mit gebratenen Speckstreifen, Ei und Croutons CHF 14.50
Rauchlachsrose, serviert mit Meerrettichschaum CHF 16.50

Toast und Butter

Wiirziger Schweizer Rohschinken mit Melonen-Duett CHF 14.50
Pikant gewiirztes Rindfleisch Tatar mit Toast und Butter CHF 18.50
In Butter gebratene Eglifilets mit gerosteten Mandeln CHF 18.50

serviert mit Salzkartoffeln und Spinat

Kriftige Rindsbouillon mit bunten Gemiisestreifen CHF 6.50
Original Solothurner Wysiippli CHF 8.50
Karotten-Schaumsuppe CHF 7.50
Wiirzige Kartoffel-Lauchcrémesuppe CHF 7.50
Klassische Tomatensuppe und Schlagrahmhaube CHF 8.50
Franzosische Zwiebelsuppe mit Blatterteighaube CHF 10.50
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Trois — Filets ,,Enge* CHF 57.00
1. Service: Rindsfiletmédaillon mit Béarnaisesauce

und Kalbsfiletmédaillon an Morchelsauce

serviert mit Kartoffelgratin und Gemiisebouquet

2. Service: Schweinsfiletmédaillon an Calvadossauce mit Apfelstiickli

Kartoffelkroketten und Gemiisebouquet

Chateaubriand

Rosa gebratenes Mittelstiick vom Rindsfilet mit Béarnaisesauce CHF 55.50
Pommes Williams und Gemiisebouquet

(Zwei Service)

Fondue Chinoise a discrétion CHF 42.50
(Rind-, Schweine-, Gefliigel- und Pferdefleisch)

Beilagen: sechs hausgemachte Saucen, siisse und saure Beilagen
sowie Reis und Pommes Frites

Schweinsfilet am Stiick gebraten mit Krauterkruste CHF43.50
an Rotweinjus
Pommes Williams und Gemiisegarnitur

Schweinsfiletmeédaillons an Calvados Sauce mit Apfelstiickli CHF41.50
Niideli und Gemiisegarnitur

Glasierter Schweinsschulterbraten CHF27.50
Kartoffelgratin und Gemiisebouquet
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Schonend gegarter Braten vom Kalbskarree
an leichter Morchelrahmsauce
Breite Nudeln und Gemiisegarnitur

Kalbsfiletmédaillons gebraten mit Eierschwammli oder Steinpilzen
(Saisonal, je nach Verfiigharkeit)
Kroketten und Gemiisegarnitur

Kalbs- und Schweinsbraten «Grossmutter Art»
Mit Rosmarinjus
Hausgemachte Spatzli und Gemiisebouquet

Suure — Mocke (14 Tage Zubereitungszeit)
Feiner, in Rotwein marinierter Rindsbraten an kréftiger Sauce
Kartoffelstock und Gemiisegarnitur

Roastbeef Englische Art
Rindszwischenrippenstiick ganz gebraten
mit Sauce Béarnaise oder Morchelrahmsauce
Kartoffelkroketten und Gemiisegarnitur

Rindsschmorbraten ,,Burgunder — Art*
auf krifticem Rotweinjus
mit Kartoffelstock und Gemiisegarnitur

Ganze Rindshuft rosa gebraten
auf krifticem Rotweinjus
mit Saisongemiise und Stédrkebeilage nach Wahl

CHF49.50

CHF52.00

CHF35.00

CHF

CHF

CHF

CHF

27.50

46.50

33.00

41.50
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(ohne Nachservice)

Schweizer Pouletbrust an Pfeffersauce
Marktgemiise und Kartoffelkroketten

Eglifilets Miillerin Art / Meuniére
Eglifilets in Butter gebraten mit gebrdunten Mandelblittern
Salzkartoffeln, Saisongemiise

Eglifilets im Bierteig gebacken, Tartarsauce,
Salzkartoffeln, Saisongemiise

Schweinsrahmschnitzel
Butterniideli und Friichtegarnitur

Schweinsvoressen Metzger — Art
Kartoffelstock und Gemiisegarnitur

Schweinsschnitzel paniert
Pommes Frites und Gemiisegarnitur

Saltimbocca «alla romana»
serviert mit Safranrisotto

Schweinssteak vom Grill an Steinpilzrahmsauce (220 gr.)
Breite Nudeln und Gemiisegarnitur

Geraucherter «Buurehamme» serviert mit Kartoffelsalat
und Salatgarnitur

Rindsgulasch ungarische Art
an Paprikasauce
Spatzli und Gemiisegarnitur

Zarte Rindshuftstreifen «Stroganoff»(Pikant)
Butterreis und Saisongemiise

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

29.50

35.50

33.50

24.50

23.50

24.50

29.50

32.50

23.50

27.50

42.00
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Kalbfleischgeschnetzeltes Ziircher — Art CHF
Rosti und Gemiisebouquet

Kalbs ,,Cordon - Bleu* CHF
gefiillt mit Hinterschinken und Appenzeller Kise
Pommes Frites und Gemiisegarnitur

Kurz gebratenes Kalbsschnitzel an Morchelrahmsauce CHF
Butternudeln und Gemiisebouquet

Bliitterteigpastetli gefiillt mit Kalbsgeschnetzeltem, Brat und Pilzen CHF

mit Reis, Erbsli und Riiebli
(auf Wunsch mit Kalbsmilken: Zuschlag pro Person: CHF 1.00)

Kartoffelkroketten, Kartoffelgratin, Pommes frites, Spitzli, Reis, Butternudeln

Feiner Gemiiseteller mit assortiertem Saisongemiise CHF
und gebackenen Champignons

Rosti Walliser Art CHF
mit frischen Tomaten und Raclettekase iiberbacken

Breite Nudeln mit Steinpilzen in Olivendl gebraten, Cherrytomaten
und geriebenem Parmesan CHF

Samiger Weissweinrisotto mit auserlesenen Waldpilzen CHF

Vegane Gerichte konnen wir Ihnen in beschranktem Rahmen zubereiten.

Bitte wenden Sie sich diesbeziiglich an die Geschiftsfiihrung oder unseren Kiichenchef.

43.50

41.50

43.50

26.50

24.50

20.50

24.50

22.50
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Hausgemachtes Caramelkopfli CHF 7.50
mit Schlagrahm serviert

Frischer Fruchtsalat aus saisonalen Friichten mit Rahm CHF 9.50

Gebrannte Créme «Emmentaler Art» CHF 8.50
Caramelcréme mit Mandeln und Rahm

Hausgemachtes Panna Cotta mit Vanille aromatisiert CHF 8.50
serviert auf Himbeer — Coulis (auf Wunsch auch mit anderem Fruchtaroma)

Duo von weissem und dunklem Schokoladenmousse CHF 11.50
garniert mit Orangenfilets und Schlagrahm

Saisonale Dessertvariation mit drei hausgemachten Desserts CHF 15.50
gemiss Vorschlag vom Kiichenchef

Hausgemachte Vacherin Glacé Classic mit Vanille- und Erdbeeraroma CHF 12.50
und frischen Friichten garniert

Bitte teilen Sie uns im Vorfeld mit, ob Sie spezielle Mahlzeiten benotigen. Gerne bereiten wir
Ihnen gluten- und lactosefreie Gerichte zu. Ebenso konnen wir IThnen glutenfreies Brot
servieren. Fir detaillierte Informationen betreffend den Inhaltsstoffen einzelner Gerichte
wenden Sie bitte sich an unseren Kiichenchef.

Ab 20 Personen bitten wir Sie ein einheitliches Menu fiir alle Giaste auszuwahlen. Dies um Thnen eine
durchgehend hohe Qualitit und einen geordneten Serviceablauf gewihrleisten zu konnen. Wir danken
Thnen fiir Ihr Verstandnis.

Diese Bankettmenuvorschlige sind ab Marz 2021 giiltig und ersetzen alle bisherigen Menuvorschliage.
Bei allfalligen Preisunterschieden fiir einzelne Gerichte auf anderen Menukarten oder &lteren Offerten,
kommen die Preise in diesem Dokument zur Anwendung.

Bei Fragen wenden Sie sich an die Geschiftsfiithrung.
Markus Krell, Inhaber / Geschaftsfiihrer und das Enge-Team
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