
ENTRÉES
T A R T A R E  D E  G A M B A S

&  B U R R A T I N A 1 0 , 5 0 €

Tartare  de  gambas  à  la  mangue ,  grenade ,  bas i l i c ,  v inaigre  de
concombre ,  burrat ina et  p ignons  de  p in .

À PARTAGER
A S S I E T T E  D E  F R O M A G E 1 0 , 5 0 €

Assiet te  de  tro i s  f romages ,  compotée  du moment  e t  noix .

F R E S C O  R O S S O 1 0 , 5 0 €

Gaspacho de  tomate  coeur  de  boeuf  e t  pastèque ,  tartare  de
concombre ,  f ê ta  gr i l l ée  e t  cer i ses  f ra îches ,  couvert  d ’un
carpacc io  de  boeuf .

C H I C K E N  T I K K A  A U
T A N D O O R I

1 0 , 5 0 €

suprême de  poulet  f ermier  mariné  avec  un mélange  d ’ ép ices
maison et  du tandoor i  mis  en  brochette .  Accompagné d ’une
salade  de  papaye  verte  e t  de  concombre  e t  d ’une  sauce  yaourt
au p iment  d ’Espe le t te .

O E U F  P O C H É  A U  S E L  F U M É 1 0 €

Velouté  d ’ ép inards  f rappé ,  oeuf  poché ,  se l  fumé,  pet i t s  po i s
g lacés ,  f igue ,  graines  de  courge  e t  sa lade  de  pousses  de  pet i t s
po i s  e t  de  cer feui l .



VIANDES
B I R Y A N I  D E  P O U L E T 2 3 €

poulet  mariné  dans  du yaourt  e t  des  ép ices  b iryani  puis
cui s iné  dans  du r iz ,  cardamome,  cannel l e ,  garam masala .
Accompagné  d ’un oeuf  dur  caramél i sé ,  de  p ick le s  de  tomates
cer i se s  e t  de  mangue .

PLAT SPÉCIALITÉ

Onglet  de  boeuf  cui s iné  avec  des  pommes  de  terre ,  har icots
vert s ,  a i l ,  g ingembre ,  garam masala ,  cardamome,  graines  de
cumin,  hui le  de  moutarde  e t  du ghee .
Accompagné  de  Pulao  :  Riz  basmati  cui s iné  avec  des  o ignons
caramél i sé s ,  de  la  cardamome,  de  la  cannel l e ,  des  noix  de
cajou .  La cui s son es t  f in ie  avec  du la i t  de  vache .
Et  d ’un pain p i ta .

A L O O  M A N G S H O  S H I M 2 6 , 5 0 €

B A V E T T E  D E  B O E U F 2 3 €

Bavette  de  boeuf  marinée  avec  de  l ’a i l  no ir  puis  snackée ,
pommes  de  terre  grenai l l e s  rôt ie s ,  sauce  à  l ’ é chalote ,
cor iandre ,  a i l  no ir  e t  aux ép ices  p ir i -p ir i ,  sauce  yaourt  e t
mélange  de  sa lades .

E N T R E C Ô T E  D E  B O E U F  S I M M E N T A L E  
2 7 , 5 0 €

Entrecôte  marinée  dans  des  ép ices  barbecue  puis  snackée  à  la
poê le  avec  des  o ignons  rouges  e t  des  tomates .  Accompagnée  de
fr i te s  de  pommes  de  terre  e t  d ’une  sauce  aux ép ices  barbecue .  

R A N N A  G H O R

SPÉCIALITÉ DU CHEF



POISSONS
R I S O T T O  S A F R A N É  A U

P O U L P E  G R I L L É 2 4 €

Risotto  safrané ,  poulpe  gr i l l é  à  l ’a i l  noir ,  p ick les  de  tomates
cer i ses ,  copeaux de  parmesan et  pes to  bas i l i c  aux p ignons  de
pin  et  à  la  p i s tache .

P O U L P E  G R I L L É 2 4 €

Poulpe  mariné  avec  de  l ’hui l e  d ’o l ive ,  p iment  d ’Espe le t te ,  a i l ,
thym,  zes tes  de  c i tron .
Cuisson longue  de  5  heures  au four ,  accompagné  d ’un coul i s  de
poivron rouge ,  de  pommes  de  terre  grenai l l e s  e t  courget tes
rôt i s  e t  d ’une  sauce  chimichurr i .

T H A L I  V É G É T A R I E N  2 1 €

Dim Bhuna :  Oeuf  dur  caramél i sé  avec  des  o ignons  rouges ,
du curry et  du tandoor i .
 Aloo  baz i  :  pommes  de  terre  sautées  avec  des  o ignons  e t
du curcuma.
Dhal l  :  l ent i l l e s  corai l  cui s inées  avec  du curry,  cannel l e  e t
a i l  conf i t .
Accompagné de  Bat  Bazi  :  r i z  sauté  avec  des  o ignons
caramél i sés .  

VÉGÉTARIEN


	À PARTAGER
	ASSIETTE DE FROMAGE
	Assiette de trois fromages, compotée du moment et noix.


	ENTRÉES
	TARTARE DE GAMBAS & BURRATINA
	Tartare de gambas à la mangue, grenade, basilic, vinaigre de concombre, burratina et pignons de pin.

	FRESCO ROSSO
	Gaspacho de tomate coeur de boeuf et pastèque, tartare de concombre, fêta grillée et cerises fraîches, couvert d’un carpaccio de boeuf.

	CHICKEN TIKKA AU TANDOORI
	suprême de poulet fermier mariné avec un mélange d’épices maison et du tandoori mis en brochette. Accompagné d’une salade de papaye verte et de concombre et d’une sauce yaourt au piment d’Espelette.

	OEUF POCHÉ AU SEL FUMÉ
	Velouté d’épinards frappé, oeuf poché, sel fumé, petits pois glacés, figue, graines de courge et salade de pousses de petits pois et de cerfeuil.


	POISSONS
	RISOTTO SAFRANÉ AU POULPE GRILLÉ
	Risotto safrané, poulpe grillé à l’ail noir, pickles de tomates cerises, copeaux de parmesan et pesto basilic aux pignons de pin et à la pistache.

	POULPE GRILLÉ
	Poulpe mariné avec de l’huile d’olive, piment d’Espelette, ail, thym, zestes de citron. Cuisson longue de 5 heures au four, accompagné d’un coulis de poivron rouge, de pommes de terre grenailles et courgettes rôtis et d’une sauce chimichurri.

	THALI VÉGÉTARIEN


