Familie Schilder

Bernstrasse 16
3253 Schnottwil
032 351 14 33

Aktuelle Informationen
finden Sie zusatzlich hier:
krone-schnottwil.ch

Offnungszeiten:

Mittwoch bis Samstag: 16.00h bis 22.00h
(warme Kiiche 17.00h-21.00h)

Sonntag: 11.30h bis 22.00h

(warme Kiiche 11.30h-13.30h/17.00h-21.00h)
Weitere Offnungszeiten auf Anfrage

Wir freuen uns, Sie wieder
mit einem Lacheln zu begriissen!

Krone E Schnottwi)

Zeit und Qualitat

Viele unserer Gerichte werden frisch zubereitet und sind nicht vorproduziert.
Falls Sie zeitlich unter Druck sind, bitten wir Sie um Ihre Information oder
um eine vorgangige telefonische Bestellung. Ausserdem bitten wir Sie hoflich
um Verstandnis, sollte Ihr Lieblingsgericht unter Umstanden nicht
durchgangig verfiigbar sein.

IThre Wiinsche

Wir freuen uns auf Thre Wiinsche und Anregungen — z6gern Sie nicht, uns
nach Alternativen oder Kombinationsmoglichkeiten zu fragen. Gerne
berlicksichtigen wir Ihre Anfrage nach Moglichkeit.

Raumlichkeiten
Lebhafte Gaststube (bis 35 Personen) Lauschige Platanenterrasse (bis 40 Personen)
Gemiitliches Sali (bis 25 Personen) Romantischer 7. Himmel (bis 12 Personen)

Traditioneller Chrone-Saal (30 — 70 Personen) Chréndli (wettersicher bis 50 Personen)



Leichte VYorspeisen

Griiner Salat Fr. 6.50
Gemischter Salat Fr. 8.50

Grosi-Salat (Blattsalat mit Champignons, Speck,

Croitons und Silberzwiebeln) Fr. 9.50
Atti-Salat (Blattsalat mit Speck und Ei) Fr. 9.50
Nisslisalat mit gehacktem Ei und Crottons Fr. 11.00

Ein gutes Dressing rundet einen gesunden Salat ab. Ob Sie sich fiir Franzdsisches,
Italienisches, oder ein kréftiges Olivendl-/Balsamico-Dressing entscheiden — alle werden
bei uns im Haus hergestellt.

HerzhaFte Suppen

Hausgemachte Kiirbissuppe mit Rahmhaube
mit Zucchettiperlen und Kiirbiskernol Fr. 10.50

Eine Kombination aus Butternuss- und Muskatkiirbis bildet die Basis dieser
herbstlichen Késtlichkeit aus unserer Suppenkiiche

Solothurner Weissweinsuppe mit Blatterteiggeback Fr. 9.50
Hochwertige Zutaten und ein gutes Rezept sind das Geheimnis einer feinen
Mahlzeit — in diesem Fall einer herzhaften Suppe. Wir verlassen uns in bei dieser
festlichen Vorspeise auf das Rezept einer Solothurner Landfrau (Solothurner
Landfrauen kochen, 6. Auflage, 2009), zwei verschiedene fruchtig-wiirzige
Weissweine und geben eine Prise Eigenkreation dazu



HerbLst-
Jpezialitaten

Hirsch-Entrecote

an kraftiger Wildrahmsauce mit Heidelbeeren Fr. 38.50
Rassiges Hirsch-Stroganoff (vom Entrecéte) Fr. 39.50
Zartes Rehschnitzel

auf Eierschwammlisauce Fr. 39.50
Rehgeschnetzeltes

an fruchtiger Preiselbeersauce Fr. 37.50
Rehpfeffer , Jagerart® Fr. 33.50
Schweinssteak mit samiger Pilzsauce Fr. 30.50
Saison-Cordon Bleu gQross Fr. 38.50
(hausgemacht aus CH-Schweinefleisch) klein Fr. 32.50

zur Wahl:

@® mit in Grappa eingelegten Trauben, Schinken und Kase
@® mit Sauerkraut, herzhaftem Speck und Kase

ptgerichten servieren wir lhner
raut, Rosenkohl, glasierte Ma

Reh: EU / Hirsch: NZ

Fleischlose Herbstgerichte finden Sie auf Seite 6
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Hoprry Cordon Blev

Hausgemacht aus Schweizer Schweinefleisch

Matterhorn
Chiiyer-Mutz
Schwyzerorgeli
Geisse-Peter
Uri-Stier
Alperock (scharf!)
Eiger

Heidi

Enzian
Lauberhorn
Bargbach
Flackvieh
Vrenelis Gartli
Brienzer See
Eidgenoss
Aare-Schlucht

Simmental

klein Fr. 28.00

Schinken und Kase
Ananas, Schinken und Ka? G o
Pilze, Schinken und Kasejg eit,
Gorgonzola und Schinken
Speck, Echalotten und Kase
Peperoncini, Knoblauch, Schinken und Kase
Banane, Kase und Schinken

Birne, Schinken und Kase

Rohschinken, Salbei und Kase

Oliven, Peperoni, Kase und Schinken
Pommerysenf, Essiggurken, Schinken und Kase
Freiburger Vacherin und Schinken

Glarner Schabziger, Kase und Schinken
Sardellen, Zwiebeln, Schinken und Kase

Apfel, Baumnisse, Schinken und Kase

Tomaten, Kapern, Schinken und Kase

Pesto, Pinienkerne, Schinken und Kase

verschiedene Gemiise so
ry Frites, Misch-Reis, Nudel

Fr. 34.00

gross

Cordon Bleu [kordon blo]: das ., Blaue Band* des ehemaligen Heiligen-Geist-Ordens; dann scherzhafte
Bezeichnung guter Kéche und Kéchinnen (wahrscheinlich nach der Medaille am blauen Band, welche
die von der Regierung gepriiften Kéchinnen fiir ein gldnzend bestandenes Examen erhielten)

Mever's Konversationslexikon, Ende 19. Jh.
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I-[Qupbggricm;g

JchweineFleisch
Paniertes Schnitzel Fr. 24.50
Schnitzel an samiger Pilzrahmsauce : Fr. 24.50

Steak mit Krauterbutter Fr. 26.00

QgFlﬁegl

TR 2850

Pouletbrust mit leichter Krauterrahmsauce
Geschnetzeltes an wiirziger Currysauce
mit frischen Friichten Fr. 24.50

halb A, ENtNY
Kalbsleberli mit aromatischem Kréuter—Madeira—Jus‘ Fr. 32.50

Kalbsleberli ,,Provencale” Fr. 32.50

Kalbsleberli mit wiirziger Calvadossauce Fr. 34.50

erschiedene Gemiise sow
Frites, Misch-Reis, Nude




Fisch

Eglifilets frittiert mit Tartarsauce Fr.

Eglifilets meuniére mit Mandeln Fr.

30.50
30.50

Fleischdeklaration: Schwein/Poulet/Kalb: CH
Siisswasser-Fisch: Osteuropa/RU (Wildfang)

Fleischlose Gerichte

Herbstteller mit hausgemachten Spatzli, Rotkraut, Rosenkohl
glasierte Marroni und Apfel-Preiselbeer-Garnitur Fr.

Pilzragout an Wildrahmsauce
hausgemachten Spatzli, Rotkraut, Rosenkohl

glasierte Marroni und Apfel-Preiselbeer-Garnitur Fr.

Wahrschafter Spatzli-Eintopf

mit Gemiise und Reibkase Fr.

25.50

27.00

24.50

Alle unsere Speisen kénnen allergieauslésende Stoffe enthalten. Falls Sie an
einer Allergie oder [ebensmittelunvertraglichkeit leiden, zégern Sie nicht,

unsere Mitarbeiter nach Alternativen zu fragen.



