DER TEUFELHOF BASEL
Das Kultur- und . ﬁms%aus

Die Vorspeisen kleine Portion
Les premiers plats petite portion
Die Ganselebefrilogie mit Spargelsatat (HUN) 28.00
La trilogie ddoie gras et salade d'asperges

Der PulpeKartoffelsalat mit Barlauchpesto und RattaChips 26.00
Lesaladale pommes de terre et pulpo, pesto a I'ail des ours et chips au lard

Das ErbserLimonenstppchen mit mariniertehunfischfilet 18.00
La soupele petits pois et limettélet dethon mariné

Die MorcheiSpinatLasa@ne 24.00

Leslasagne aux morilles et épinard

Die Hauptgange
Les plats principaux

Das Rascassefilet mit Artischockennage und Pep&nacchi
Le filetde rascasse sur nage aux artichauts et gnocchi aux poivrons

Die Langustinemavioli mit Scampiin TasmanischePfefferjus und Kefen
Les ravioli aux langoustines, scampi au jus de poivre de Tasmanie-igngjstout

Das gebratene und geschmorte Pyrenden Milchlamm mit Polentasticks

und gefullter Zucchinibliite (F)
L'agneau de laides Brénées roti et braisé, sticks de polenta et fleurs de courgettes farcies

Das Cordorbleu vom Entlebueer Kalbsriicken mit Wildkrautejungem Pecorino

und Fruhlingsgemuse
Le Cordorbleu de la selle de veau de I'Entlebuch aux herbes sasvaggsecorino, légumes printaniers

Die Bisonmedaillons mit Caberr8auvignonjus, Morchelrisotto und Mdbhen (CAN)
Les médaillons de bison, jus au Cabe8aivignon, risotto aux morilles petitescarottes

Die Nachspeisen
Les fromages et lesdesserts

Der Kase vom Wagen
Lefromage du chariot

Die gebrannte Bleu d’Auvergréreme mit Stangenselleriesalat
La créme brdlée au Bleu d’Auvergne, salade de céleri en branche

Das WaldmeisteGorbet
Le sorbed I'aspérule

Die ErdbeetVariation
La variation de fraises

Das VanilleFeuilleté mit Rhabarberkompott und Canet-Eis
Le feuilleté a la vanille, compote de rhubarbe et glace au caramel

Der Sauterne&in mit MangePiccata und Wildkakagis
Le flan auSauternes, piccata de mangues et glace au saoaage

grosse Portion
grande portion
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Das Menu zu SFr.105-

Die Ganseleberrilogie mit Spargelsalat

* % %

Das gebratene und geschneoiRyrenaen Milchlamm
mit Polentasticks und gefullter Zichiniblite

* k% %

Das VanilleFeuilleté mit Rhabarberkompott

und CarameEis

* % %

Die Friandises

Das Menu zu SFr. 148-

Der PulpeKartoffelsalat mit
Barlauchpesto und Pancei&hips

* k% %

Die MorcheiSpinatLasagne

* k% %

Das Rascassefilet mit Artisch@mnage
und PeperoniGnocchi

* k% %

Die gebrannte Bleu d’Auvergrereme
mit Stangenselleriesalat

* k% %

DasWaldmeisterSorbet

* k% %

Die ErbeefVariation

oder

Der Sauternesflan mit Mang®iccata
und WildkakaeEis

* k% %

Die Friandises

DER TEUFELHOF BASEL
Das Kultur- und . ﬁa&tﬁaus

Das Weinset zu SFr. 42—

Coteaux de I’'Aubance “Les Trois Schistes” 2(

Domaine de Montgilet

Cornalin de Sierre 2006
Maurice Zufferen

Tymothius One 2000
Cave du Vidomne

Das Weinset zu SFr. 68-

Lazio ,Forca di Palma“ 2005
Tenuta Sant'Isidoro

Verduno Basadone 2005
Castello di Verduno

Wambakada 2004
Costas Tsiakkas

Porto Late bottled Vintage 1999
Quinta das Heredias

Cerdon Vin du Bugeylemisec
Alain RenardatFache

Codaly 2002
Daniel Magliocco



Das Menu zu SFr. 168-

Die Ganseleberrilogie mit Spargelsalat

* k%

Das ErbserLimonensuppchen mit
mariniertem Thunfischfilet

* k%

Die Langustinenravioli mit Scampi
in Tasmanischer Pfefferjus und Kefen

* k%

DasBisonmedaillon mit
CabernefSauvignonjus, Morchelrisotto
und Mdhrchen

* k%

Die gebrannte Bleu d’Auvergréreme
mit Stangenselleriesalat

* k%

DasWaldmeistetrSorbet

* k%

Die ErdbeeiVariation

oder

Der Sauternesflan mit Mang®iccata
und WildkakaeEis

* k%

Die Friandises

DER TEUFELHOF BASEL
Das Kultur- und . ﬁm‘ﬁau&

Das Weinset zu SFr. 80-
Coteaux de I'Aubarec, Les Trois Schistes” 200

Domaine de Montgilet

Convergeance 2006
Les Parcelles

Nussberg Alte Reben 2005
Fritz Wieninger

Sforzato “Canua” 2001
Conti Sertoli Salis

Porto Late bottled Vintage 1999
Quinta das Heredis

Codaly 2002
Daniel Magliocco

Cerdon Vin du Bugey densiec
Alain RenardaFache

Alle unsere Weine aus dem Waah&6nnen Sie auch glasweise zum Preis von Fr. 15.00 bestellen.

Wenn nicht anders vermerkt, verwenden wir nach Moglichkeit Schweizer Rigisdhiologisch gefuhrten Betrieben.
F = Frankreich / A =Osterreich / D = Deutschlan8& £ Schweden / GB = Gislwritannien / Can = Kanada / IRL = Irland

ARG = Argentinien

Alle unsere Preise verstehen sich in Schweizer Franken und inklusive 7.6 % MWSt .Fir den Euro gilfeciius.



DER TEUFELHOF BASEL
Das Kultur- und . ﬁa&tﬁaus

Der Business Lunch zu Fr.58-

Die Krustentierroulade mit Dillsauce un8alatbouquet

* k% %

Das Entrecote mit Pommery Senfsauce, Bratkartoffeln und Béhnchen

* k%

Die Friandises

Das Tagesdessert zu Fr. T—

Der geflllte Limonencrepe mit Erdbeersalat und WeinschBism

Die Weinempfehlung

LYvorne 2006
Domaine de I®ierre Latine
3.75 Flasche Fr. 42.00

Roter Elbling 2006
Reini und Bettina Bachmann
5 dl Flasche Fr. 50.00

Alle unsere Weine erhalten Sie auch in unserem Weinladerfalstaff
Er befindet sich zwischen den alten Stadtmauern im Keller des Galeriehotels.

Sdlten Sie einen bestimmten Wein zum Mithehmen wiinschen, wenden Sie sich an unsereNi&@mbetterinnen: Sie
werden lhnen den Wein aus dem Laden an den Tisch bringen.



