CHEF CORNER

Rehpfeffer, Kartoffelmousseline,
Wildgarnitur

Hirsch Entrecote, Wacholder -
Sauce, Quarkspatzli,
Wildgarnitur

PAILACH

Geschmorter Entenschlegel,
Limette, Butternut Risotto

SALATE

Gruner Salat

Gemischter Salat

Nusslersalat, pochiertes
Bio Ei, Speck, CroGtons

VORSPEISEN

Poulet-Curry Salat 25

mit Frichten Wildschweinterrine, 18

Dorraprikosen,
Cumberland Sauce
Krautersalat

SUPPEN Gebratene Entenleber, 24
Kirbissuppe, Amaretti 14  fote Bete, gerostete
HaselnUsse, Balsamico

Schernelzer Weisswein- 14

Subpe Markbeinschiffchen, 18
PP Fleur de Sel, gerostetes
Petersilienwurzel- 14 Maggia Brot

Suppe, Beluga Linsen Rindstatar, Toast, Butter 25

BRASSERIE KLASSIKER

SPEZIAL

SEE & MEER
Rindszunge, 29 . .
Kapernsauce' Schweizer Egllfllets 44

gebraten, Seelander

Kartoffelpuree
Salzkartoffeln

Mistkratzerli «<Diabolo», 29
Pommes frites
(ca. 30 Minuten)

Saibling, gediinsteter 38
Wirsing, Maroni,
Fregola Sarda, Safran

Wienerschnitzel vom 39
Kalb, Pommes frites, Jakobsmuscheln, 47
Zitrone Risotto, Cherry

Tomaten, Chili,
KaIbSIGberIi, Salbei, 37 Zitronengras £

Balsamico, Rosti

Uber Zutaten in unseren Gerichten, die Allergien oder Intoleranzen auslésen kénnen,
informieren Sie unsere Mitarbeitenden auf Anfrage gerne. Preise in CHF inkl. 8,1% MwSt.

PALACE METZGEREI

Schweizer Entrecote, 150 g 36

Krauterbutter,
Pommes frites

Ab 2 Personen

Rehricken,
schwarze
Kirschen,
Quarkspatzli,
Wildgarnitur

VEGETARISCH

Fregola Sarda, Baby
Spinat, Dattarino
Tomaten, Artischocken,
Burrata

Quarkspatzli,
Wildgarnitur, Rotkraut

Steinpilz Risotto,
Rosenkohl, Kiurbis

FLAMMKUCHEN
ab 18:00 Uhr

Mont Vully
Zwiebeln, Speck,
Kdmmel

Der Freiburger
Freiburger Vacherin,
Champignons, rote
Zwiebeln, Majoran,
langer Pfeffer

Der Rauchige
Rauchlachs, Dill, Kapern,
Zwiebeln Pickles

250 g 46

Pro Pers.

50

29

32

32

18

20

22



