8] e soir au (Gotit des hétes

| es entrées:

e [ errine de foie gras maison Porto et Cognac et chutncy de mangue aux 4 éPiccs et gingcmbrc
(supp :2.50€)

° Vcloute’ cl’asPergcs blanches aux éPices tandoori

° Tartclcttc aux éPinards etau 5aint~Marcc”in

e PBallotine de saumon et crevettes et mayonnaise au curcuma

Les plats :
o Boeeuf strogonov (dans la hampc) aux champignons et gratin dauphinois
° Vol au vent de Saint—-Jacqucs et moules au curry et ﬁan de pomme de terre Agatha au comté

o  (Galette de boulgour et de lentilles corail, Poéléc de 5l1ita1<és et coulis de tomate maison (/D/at
végétan’cn)

| esfromages (5up)p +€):

o A 5aint~Marcc"in en marinade d’huile d’olive et herbes, Pignons gri“és

° Fromagc blanc a la créme, ou au miel

LCS DCSSC rts : [ ous nos desserts sont « maison »

o (Creme brulée au Eailcgs
e [ondant chocolat/coco
e Kizau lait vanillg et raisins secs

. Saladc de fruits frais
[ Glaccs et sorbcts

Menu gourmand :40 €
2 entrées/ 1 plat/l dessert
1 entrée / 1 plat /2desserts

(] Nous cﬁangcons nos menus tous les 15 jours)

«/ a gounnanc/isc est une féte du pa/ais qu/rc’cﬁau#c les caeurs ctrcjou/t Jes cspn’ts»

Gcorgcs B/anc



