
Lunch Menu
13 - 17

Menu przygotował szef kuchni Zazie Bistro Adrian Pycia



PRZYSTAWKI

DANIA GŁÓWNE

DESER

47,-

ZUPA DNIA

MIĘSO MAŁŻY / PIKANTNA OLIWA Z CZOSNKIEM / 
GRILLOWANA PAPRYKA /BAGIETKA

BÓB W OLIWIE SZCZYPIORKOWEJ / JAJO 
POCHE / SOS HOLENDERSKI / MAŚLANE GRZANKI

CROQUE MONSIEUR 
CHLEB / BESZAMEL / SZYNKA Z MANGALICY / 
MIMOLETTE 
DOSTĘPNA RÓWNIEŻ OPCJA VEGE

CROQUE MADAME 
CHLEB / BESZAMEL / SZYNKA Z MANGALICY / 
MIMOLETTE / JAJKO SADZONE 
DOSTĘPNA RÓWNIEŻ OPCJA VEGE

OZÓR WOŁOWY W SOSIE PIEPRZOWYM / 
CIENKIE FRYTKI

GRATIN D’AUBERGINE  
Z CUKINIĄ, FENKUŁEM, PAPRYKĄ I GRANA PADANO

JAGODY / KRUSZONKA / LODY MAŚLANE

35,-

KAŻDE DANIE GŁÓWNE SOLO



Lunch Menu
13-17

The menu was prepared by the Head Chef of Zazie Bistro Adrian Pycia



STARTERS

MAIN COURSES

DESSERT

47,-

35,-

SOUP OF THE DAY

MUSSEL MEAT / SPICY GARLIC OIL / GRILLED PEPPER 
/ BAGUETTE

BROAD BEANS IN CHIVE OIL / POACHED EGG / 
HOLLANDAISE SAUCE / BUTTERED CROUTONS

CROQUE MONSIEUR 
BREAD / BÉCHAMEL SAUCE / MANGALITSA 
HAM / MIMOLETTE 
VEGETARIAN OPTION ALSO AVAILABLE

CROQUE MADAME 
BREAD / BÉCHAMEL SAUCE / MANGALITSA  
HAM / MIMOLETTE / FRIED EGG 
VEGETARIAN OPTION ALSO AVAILABLE

BEEF TONGUE IN PEPPER SAUCE / FRIES

GRATIN D’AUBERGINE  
WITH ZUCCHINI,  FENNEL, PEPPER AND GRANA 
PADANO

BLUEBERRIES / CRUMBLE / BUTTER ICE CREAM

EACH MAIN COURSE SOLO


