“erzlich Willkomme,’

im Arvenstubli

Schon, Sie als Gast bei uns zu haben.....

Hier im Hotel Sternen, in Unterwasser, fiihlen wir uns als junges, aufgestelltes Team
berufen, IThnen ein zweites Zuhause zu geben. Wir haben fir Sie bekémmliche und
abwechslungsreiche Gerichte ganz nach Jahreszeit kreiert und legen dabei grossen
Wert auf eine moderne, leichte und regionale Kiiche. Wir verwenden bis auf wenige
Ausnahmen nur Produkte unserer heimischen Produzenten, die TIhnen
unverwechselbaren Genuss garantieren.

Gerne geben wir Thnen Auskunft Uber die Herkunft der von uns verwendeten
Rohprodukte. Kalb- und Schweinefleisch kommen aus der Schweiz und werden wie
auch samtliche Wurstwaren von unserem Metzger Othmar Murer aus Alt St. Johann
und der Firma Carna Grischa aus Landquart geliefert. Rindsfilets kommen aus
Brasilien und Sutdamerika, das Lamm aus Neuseeland. Unseren Kéase sowie
Milchprodukte liefert uns die Familie Stadelmann aus Nesslau. Der feine Bloderkase
und der Alpkdse mit hohen Auszeichnungen werden direkt in Unterwasser von der
Familie Knaus hergestellt. Die Culinarium-Eier legen die Freiland-HUhner in
Starkenbach bei der Familie Abderhalden. Den frischen Fisch liefert uns die Firma
Bianchi aus Zufikon, und das Brot wird von der Backerei Blochlinger in Unterwasser
gebacken.

Unser Restaurant ist fur Sie 365 Tage offen, die Essenszeiten sind am Mittag von
12.00 Uhr bis 13.30 Uhr und am Abend von 18.00 Uhr bis 21.30 Uhr.
Fur den kleinen Hunger am Nachmittag steht [hnen eine kleine Karte zu Verfligung.

Planen Sie eine Geburtstagsfeier oder ein Festessen? Gerne geben wir IThnen unsere
Mentivorschlidge und beraten Sie personlich als Gastgeber im Hotel Sternen, damit Thr
Anlass ein gelungenes Fest wird.

Wir freuen uns, Sie in unserem Hause begrissen zu durfen und wuinschen Thnen
schon jetzt ein paar unvergessliche Stunden.

»EN GUETE“ winschen Thnen Ihre Gastgeber, Josefa und Roland Hofstetter,
Ktchenchef Christian Kellner und das gesamte Sternen-Team.
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3 Gang-Wlowii 56-- CHF

2 Geng-Mwis 65-- CHF

5 Geng-Wwic 74-- CHF
Aomplott Wi 56 CHF
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Vorspeisen & Salate

Bunter Blattsalat
Verschiedene, knackige Blattsalate nach Saison
mit einer Sauce nach Ihrer Wahl

Gemischter Salat
Frische Gemuse- und Blattsalate nach Saison
mit einer Sauce IThrer Wahl

Niisslisalat ,,Alpstein

Bouquet vom Nusslisalat, garniert mit Mostbrockli-
Bloderkaserollen, Champignonvierteln und gerdsteten
Brotwtrfeln an Sherry-Balsamicosauce

Mostbrocklicarpaccio mit Apfel-Chilichutney
Hauchdinne Scheiben vom heimischen Mostbréckli mit
hausgemachtem Apfel-Chilichutney und

kleiner Salatgarnitur mit Baumnussvinaigrette

Unsere hausgemachten Salatsaucen:
French, Italienisch, Hausdressing mit Bloderkase und
Sherry-Balsamicosauce

Riesenkrevetten , Butterfly“
Goldgelb frittierte Riesenkrevetten auf Kokosnuss-
Curryschaum und schwarzem Reis

SUpPPEN

Bisque de homard avec Coquilles Saint-Jacques
Samige Créemesuppe aus Hummer, Rahm und Cognac,
begleitet von gebratener Jakobsmuschel

Stockberger Kiasesuppe mit Brotwiirfeln
Traditionelle Créemesuppe aus mildem Toggenburger Alpkase, Butter-
gipfeln, Rahm und Bouillon, gekrént mit gerésteten Ruchbrotwirfeln

Zwiebelsuppe iiberbacken mit Blitterteig
Kraftige Rindsbouillon mit gebratenen Zwiebelstreifen,
Rotwein und Kriutern, Giberbacken mit einer Blatterteighaube

Alle Preise in CHF ( Schweizer Franken ) inkl. 7.6% Mwst.

8.00 CHF

9.50 CHF

13.50 CHF

15.50 CHF

15.50 CHF

12.50 CHF

9.50 CHF

9.50 CHF



Fleischlos geniessen.....

Steinpilzrisotto mit gerosteten Niissen

Samiger Weissweinrisotto mit gebratenen Steinpilzen und Parmesan,

serviert mit gerdsteten Ntuissen und frischen Krautern

Quornschnitzel mit Pommes risolées
Paniertes Pilzschnitzel an Tomatensauce,
serviert mit frittierten Kartoffelwtirfeln und Gemtuisebouquet

Pappardelle mit Triiffeln

Al dente gekochte Breitbandnudeln an duftender weisser
Truffelrahmsauce, garniert mit schwarzen Sommertrtffelscheiben
und Rauchlachsstreifen

Frischer Gemiiseteller
Verschiedenes, frisches Marktgemtuse, liebevoll angerichtet,
serviert mit frittierten Kartoffelkugeln

fomn Angelhake....

Red Snapperfilet mit Orangen-Rosmaringemiise
In Olivendl gebratenes Snapperfilet, serviert auf einem
Orangen-Rosmaringemuse und frittierten Kartoffelkugeln

Gefiilltes Eglifiletrollchen mit Riesenkrevetten
Eglifilet geftillt mit Black-Tiger-Krevetten,

pochiert im Weissweinsud an Safransauce,

serviert auf Gemuisebeet und schwarzem Reis

Lachstournedos im Sesammantel

Im Sesammantel gebratene Lachsmedaillons

an Noilly-Prat-Sauce, serviert auf Rahmlauchgemtuse
und Salzkartoffeln

Alle Preise in CHF ( Schweizer Franken ) inkl. 7.6% Mwst.

26.00 CHF

25.50 CHF

28.50 CHF

Als Vorspeise
18.50 CHF

26.50 CHF

33.50 CHF

34.50 CHF

32.50 CHF



Aus der Pfanne.....

Schweinsfiletmedaillons an Waldpilzsauce
Saftig in Rapsol gebratene Schweinsfiletmedaillons an Waldpilzsauce,
serviert mit Kartoffelkroketten und Gemuisebouquet

Lammecarrée in der Kriauterkruste auf Sommerheu
Auf duftendem Alp-Sommerheu, rosa gebratenes Ruickenfilet

in der Krauterkruste serviert im Pfannli, begleitet von mediterranem
Gemuse an Portweinsauce und gebratenen Kartoffelscheiben

Cordon bleu

Mit Mostbrockli und Bergkéase geftilltes Schnitzel vom Schwein,
paniert und goldgelb in Alpbutter gebraten,

serviert mit Pommes frites und Gemuisebouquet

Chateaubriand (ab zwei Personen) je 200 gr. pro Pers.

Nach Ihrem Wunsch gebratenes Mittelstick vom Rindsfilet an
Sauce Béarnaise und Pfeffersauce, umlegt mit bunter Gemuse-
garnitur und Beilage IThrer Wahl

Kalbsgeschnetzeltes ,,Ziircher Art*

Rassig in Rapsoél gebratene Streifen vom Kalb an einer
Champignonrahmsauce, serviert mit einer knusprigen
Kartoffelrésti und Broccoliréschen

Wienerschnitzel vom Kalb
In Alpbutter goldbraun gebratenes, paniertes Kalbsschnitzel,
serviert mit Pommes frites und buntem Gemuisebouquet

Rindsfiletwiirfel ,,Stroganoff

Zart in Butter gebratene Filetwtirfel an rassiger Paprikarahm-
sauce mit Champignons, Peperoni- und Gurkenstreifen,
serviert mit hausgemachten Butterspatzli

Alle Preise in CHF ( Schweizer Franken ) inkl. 7.6% Mwst.

36.50 CHF

38.00 CHF

36.50 CHF

49.00 CHF

37.50 CHF

37.50 CHF

41.50 CHF



