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Apéro 
 

Tartar vom Kalb 
mit karamellisiertem Ziegenfrischkäse 

Jasper im Palace, Luzern 

 
Blütencappuccino 

Bellevue am See, Sursee 

 
Zander im Safran-Gewürz-Sud 

mit Käutersalat und Gemüsevinaigrette 
Restaurant Braui, Hochdorf 

 
Surf & Turf Aqua Style 

Aqua Restaurant, Luzern 

 
Marronicrêpe mit Blaubeer-Joghurt-Crème 

Restaurant Rondel, Vitznau 

 

 
 
 
Käsebonbon 
 2 Pack Strudelteig 
 200 gr Ziegenfrischkäse 
   Rosmarin 
 200 gr Gambozola 
   Baumnüsse 
 200 gr Brie 
   Gemischter Pfeffer zerdrückt 

Strudelteig in Vierecke von ca. 8 x 8 cm ausschneiden, mit Käse und Zutat belegen und 
zu einem Bonbon rollen. Im Ofen 3 – 5 Minuten bei ca. 200 Grad backen. 

 
 
Gemüsechips 

Verschiedene Gemüse rüsten, dünn schneiden und frittieren. 
Am besten stärkehaltige Gemüse oder Wurzelgemüse verwenden. 
ZB: Randen, Schwarzwurzeln, Topinambur, Kürbis, Sellerie 

 



 
 



 

 



 

 



 
 



 

 



 



 

 


