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Menuvorschlédge www.pizzeria-hofmatt.ch 041 320 34 34 Menuvorschlage 2025 Winter

10.11.2025

Menuvorschldage 2025 ab 10 bis 30 Personen

Sehr geehrter Gast

Herzlichen Dank fur lhr Interesse an unseren Menuvorschldgen. Wir wirden uns freuen,
wenn wir Sie bei uns in der «kHofmatty bewirten durften. Wir tun in Kiche und Service
alles, damit unsere Gaste in der «Hofmatthy genussvolle und entspannte Momente im
Kreis guter Freunde erleben kénnen.

1 -12 Personen Wadhlen Sie direkt am Anlass aus unserer
a la carte und unserer Saisonkarte welche beide
auf unserer Homepage ersichtlich sind.

Falls Sie gerne ein einheitliches Menu wunschen, dirfen
Sie das gerne aus der vorliegenden Karte selber wahlen
und uns bis 7 Tage vor dem Anlass mitteilen.

13 — 30 Personen Wahlen Sie bitte ein einheitliches Menu aus dieser Karte mit
einem vegetarischen Gericht als Variante und bestellen Sie
dieses gerne bis 7 Tage vor dem Anlass bei uns. Freitag- und
Samstagabend kénnen wir Anl&sse bis maximal 18
Personen entgegennehmen — herzlichen Dank.

Gerne erwarten wir lhre Mitteilung der definitiven
Gdasteanzahl bis 3 Tage vor dem Anlass.

Wir freuen uns, Sie bald bei uns in der «(Hofmatt begrissen zu durfen.

Freundliche Grusse

Rene und Soledade Walker

mit dem gesamten «Hofmatth-Team

Alle Preise verstehen sich in Schweizer Franken inkl. MWSH.

Ristorante Pizzeria Hofmatt
Hofmattweg 6
6010 Kriens



Hofmaftt

Menu 1

NUSSLISALAT MIMOSA
NUsslisalat mit gehacktem Ei
an french - oder italian-Dressing

kkk

SALTIMBOCCA BELLA ROMA
Swiss-veal Kalbsschnifzel mit Rohschinken und Salbei
dazu Safranrisotto
und Marktgemuse

kkk

Duett von Crema catalana mit Kruste von braunem Zucker
und Zitronensorbet mit San bitter
Amaretto-Bisquit

Fr. 69.00



Hofmaftt

Menu 2

NUSSLISALAT MIMOSA
NUsslisalat mit gehacktem Ei
an french - oder italian-Dressing

kkk

BRASATO TICINELLO
Rindsschmorbraten vom Schweizer Weiderind
In kraftiger Merlot-Sauce, Jagergarnitur
dazu geruhrte Bramata-Polenta
und Marktgemuse

kkk

Duett von Panna Cotta mit Waldbeeren
und Mango-Sorbet mit Guave-Nektar
Amaretto-Bisquit

Fr. 64.00



Hofmaftt

Menu 3

NUSSLISALAT MIMOSA
NUsslisalat mit gehacktem Ei
an french - oder italian-Dressing

kkk

BISTECCA DI VITELLO TENERO
Swiss-veal Kalbssteak gebraten
mit Steinpilzrahmsauce
dazu Weissweinrisotto
und Marktgemuse

kkk

Duett von Tirami-su mit Kaffee und Amaretto
und Panna Cotta mit Waldbeeren
Amaretto-Bisquit

Fr. 75.00



Vorspeisen

INSALATA VERDE SPECIALE
gemischte grine Blattsalate garniert an italian- oder french-Dressing 8.50

INSALATA MISTA
gemischte grine Blatt- und GemUsesalate an italian- oder french-Dressing
Datterini-Tomaten, Karotten, Zucchetti, Randen und Mais 11.50

NUSSLISALAT MIMOSA
NUsslisalat mit gehacktem Ei an french dressing 13.50

NUSSLISALAT Al PORCINI
NUsslisalat mit gebratenen Steinpilzen, italian-Dressing und Balsamico 16.50

MOZZARELLA DI BUFFALO ALLA CAPRESE vegetarisch
BUffelmozzarella mit Datterini-Tomaten, Rucola, Basilikum,

Grana Padano, Crema Balsamico und Olivendl extra vergine 16.50
CARPACCIO VENEZIANA

Rindscarpaccio

mit Grana Padano, Rucola, Zitrone, Balsamico und Olivendl 19.50

ZUPPA DI POMODORO
Tomatensuppe mit Rahmhaube und Basilikum 11.50

BRODO ALLE VERDURE E SHERRY
Bouillon mit GemUse-Julienne und Sherry 11.50

ZUPPA Al PORCINI
Steinpilzsuppe mit Rahmhaube 12.50

ZUPPA DI ZUCCA
KUrbissuppe mit Kokosmilch, Ingwer und Rahmhaube 12.50




Hauptgdnge

Schwein:

SALTIMBOCCA VERONESE
Luzerner Schweinsschnitzel mit Rohschinken und Salbei, Marsala-Jus
dazu Weissweinrisotto mit Grana Padano und TagesgemUse

29.00

PICCATA PIEMONTESE
Luzerner Schweinsschnitzel in Ei und Ké&se gebacken, Marsala-Jus
dazu Weissweinrisotto mit Grana Padano und TagesgemuUse

29.00

BISTECCA DI MAIALE ALLA BOSCAIOLA
Luzerner Schweinssteak vom NierstUck an Steinpilzrahmsauce
oder Hofmatt-Kr@uterbutter, dazu Kartoffelkroketten und Tagesgemuse

34.00

Kalb:

LUZERNER CHUGELIPASTETLI (ab 20 Portionen)
mit Kalbsbrat und Champignons an Rahmsauce dazu Butterreis und TagesgemuUse

31.00

SALTIMBOCCA BELLA ROMA
Kalbsschnitzel mit Rohschinken und Salbei, Marsala-Jus
dazu Safranrisotto und TagesgemUse

44.00

PICCATA MILANESE
Kalbsschnitzel in Ei und K&se gebacken, Marsala-Jus
dazu Weissweinrisotto und TagesgemuUse

42.00

BISTECCA DI VITELLO TENERO (ab 12 Portionen)
Swiss-veal Kalbssteak 200 Gr. an Steinpilzrahmsauce
dazu Prosecco-Risotto und Tagesgemuse

49.00

Poulet:

PETTO DI POLLO FIRENZE
Schweizer Pouletbrust gebraten, auf Orangensauce
dazu Weissweinrisotto und TagesgemuUse

32.00

PETTO DI POLLO STROGANOFF (ab 15 Portionen)
Schweizer Pouletbrustwirfel gebraten mit Peperoni und Champignons
an Paprikarahmsauce dazu Kartoffelstock und Tagesgemuse

33.00




Hauptgdnge

Rind:

BRASATO TICINELLO (Bestellung bitte bis 7 Tage vor dem Anlass)
Rindsschmorbraten vom Schweizer Weiderind in kré&ftiger Merlot-Sauce,

Jagergarnitur dazu gerGhrte Bramata-Polenta oder Risotto und TagesgemUse 38.00
FILETTO DI MANZO PEPPONE (bis 12 Personen)

Rindsfilet 200 Gr. gebraten mit hausgemachter Kr&uterbutter

dazu Prosecco-Risotto und Tagesgemuse 54.00
Vegetarisch:

PICCATA DI MELANZANE

Auberginen-Piccata, Auberginenscheiben in Ei und Ké&se gebacken

auf Marsala-Jus, dazu Prosecco-Risotto mit Grana Panado und Tagegemuse 33.00
GNOCCHI DELLA CASA

Kartoffelgnocchi mit gebratenen Steinpilzen, Cherrytomaten

und Rucola an Rahmsauce und Grana Padano 28.50
Risotto-Beilagen:

Spargel-Risotto mit Prosecco und Parmesan (Frihling) +2.00
Safran-Risotto +2.00
Grine und weisse Spargeln mit Sauce Hollandaise an Stelle von TagesgemuUse +3.00
(Frohling)

Zum Apero

BRUSCHETTA HOFMATT vegetarisch

geschnittene Pizzetta mit Mozzarella, Cherry-Tomaten,

Grana Padano und Basilikum 5.50

PIADINE vegetarisch

geschnittene Pizzetta mit Mozzarella und Rosmarin 3.00

PIADINE, grine Oliven und Grana Padano gebrochen 9.00

BRUSCHETTA HOFMATT, grine Oliven und PI&ttli BUnder Rohschinken gehobelt 13.50




Desserts klein

normal
Tirami-su mit Espresso und Amaretto 7.50 9.50
Panna cotta mit Himbeersauce und Waldbeeren 7.50 9.50
Crema catalana mit Kruste von braunem Zucker 7.50 9.50
Mango-Passionsfruchtsorbet mit San bitter 7.50 9.50
Zitronensorbet mit San bitter 7.50 9.50
Zitronensorbet mit Wodka 10.00 12.00
Iwetschgensorbet mit Vieille Prune 10.00 12.00
Eiskaffee mit Espresso und Kaffeelikor 10.00 12.00
Coupe Danmark, Vanilleglace mit Schokoladensauce und Rahm 10.00 12.00
Coupe Nesselrode, Vermicelles mit Meringues, Vanilleglace und Rahm  10.00 12.00
Duett von Tirami-su mit Kaffee und Amaretto und
Panna cotta mit Himbeersauce und Waldbeeren, Amaretto-Bisquit 13.00
Duett von Panna cotta mit Himbeersauce und Waldbeeren
und Mango-Passionsfrucht-Sorbet mit Guave-Nektar, Amaretto-Bisquit 13.00
Duett von Crema Catalana mit caramelisierter Kruste von braunem Zucker
und Zitronensorbet mit San bitter, Amaretto-Bisquit 13.00
Duett von Tirami-su mit Kaffee und Amaretto
und Zwetschgensorbet mit Vieille prune, Amaretto-Bisquit 13.00
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Herkunftsbezeichung
Kalbfleisch:

»Swiss veal" Schweizer Tierhaltung mit Kleinbestdnden aus regionalen Berggebieten

Schweinefleisch:

,Origine" aus Luzerner Tierhaltung
Poulet und Gefligel: Schweiz
Rindfleisch: Schweizer Weide-Rind / Rindsfilet, Entrecote: Uruguay, Irland, Schweiz

Wild: Ost-Europa / Schweiz

mitgebrachte Kuchen / Desserts

FUr das servieren von mitgebrachten Desserts verrechnen wir Fr. 6.00 pro Person

Bestellung

Wir bitten Sie um die Meldung der definitiven Personenzahl bis 3 Tage vor dem Anlass.
Herzlichen Dank

Zahlung
Barzahlung / Kredit-Karte (keine Amexco)

Alle Preise in Schweizer Franken inkl. 8.1% MWST.

Oeffnungszeiten
fUr Bankette:
am Mittag:  11.30 bis 15.00 Uhr am Abend:  18.00 bis 23.00 Uhr

Kontakt

Rene Walker, Restaurant Hofmatt, Hofmattweg 6, 6010 Kriens, 041/320 34 34 www.pizzeria-
hofmatt.ch mail: waresta@bluewin.ch




