Karte

PLATTEN & TELLER

zum Teilen oder auch nicht:

Platte ,,Le Garage* 17
Aioli-Créme, Toast, Schinken, Senf-Dip, Ziegenkdse,

gerdncherte Forellenfilet, Butter ans der Normandie,

Cornichons

Franzo6sischer Kiseteller 17
Kdseanswahl von unserem Wein- &
Genusshandler La cave de Bacchus —
wichentlich aus Franfkreich importiert.
Mit Brot serviert

Fﬂ a rave de Bacchus

PM&MD i& %a/w%&

Platte ,,Le Garage* + Kiseteller
Fiir 2 Personen

29,50

SMS-Salat: Saisonaler Mix-Salat

VORSPEISEN

Ardechoiser Salat mit karamellisiertem Ziegenkise
und Maronen

Vol-au-vent — Blitterteigpastete mit Steinpilzragout

Franzosische Zwiebelsuppe mit Croutons und
Comté

HAPPCHEN

Kleiner Salat

6 Weinbergschnecken nach Elsdsser Art
Entenleber-Portweinmousse und Brioche
Paté de campagne mit Salat und Essiggurken

Frische Fine de Claire-Austern aus der Normandie
mit Sauce Mignonnette
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BRETONISCHE BUCHWEIZENMEHL-GALETTES

Die Galettes wurden friher auf einem heilen Stein, dem ,,Jalet®,
gebacken. Daher leitet sich der Name ,,Galette ab.
Unsere Galettes werden mit einem ,,SMS“-Salat serviert.

Saisonale Galette mit Steinpilzen und
Champignons de Paris

Herzafte Galette mit Blutwurst; karamellisiertem
Apfel und Zwiebelconfit
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19



HAUPTGANGE

Rindertartar mit Knoblauch-Brot und Rucola-Salat
Die I egende besagt, dass die Tartaren ihr gejagtes Fleisch unter dem Sattel
Platziert haben, bis es dann am Abend weich und miirbe geritten war.

Rinderschmorbraten mit Karotten und
Champignons ,,a la Bourguignonne*

Lachsfilet a la créme mit Lauch und Kartoffeln
Ragotit fin mit Reis, Karotten und Erbsen

Vegetarische Tajine mit Kichererbsen, Karotten,
Erbsen und Kartoffeln

Gratinierte Ravioles du Dauphiné mit Comté und
Steinpilze

Formunle dun soir (2l 21 Uhe)

Nach dem Theaterbesuch, Spaziergang, einem langem Arbeitstag

Plat du Jour + Ein Glas Wein 0,2 1
Oder
9 Austern + Ein Glas Wein 0,2 1

25 €
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e Gaarage

Vinotheque culinaire
KASE et DESSERTS

Franzosischer Kiseteller
mit Brot serviert

Bretonische Apfeltarte
mit Salzkaramell und Eis

Créme briilée mit Birnenstiicken

Poire Belle Héléne
Vanilleeis mit pochierter Birne in Sirup, veredelt mit
Schokoladensance und Mandelblattchen

Zitronensorbet mit Gin
Fondant au Chocolat & Eiscreme

Praline Profiterole mit Vanille Eis

Gowrmande -Tollor

3 Desserts zur Wahl
19

Alle Preise in EUR inkl. MwSt.
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