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Tartare de bar aux agrumes 8 basilic

ou
Poslée d’asperges vertes, magret de canard fumé & parmesan

_ - -

' <" v,

Créme cle mozzare”a cli L)u#ala, asperges vertes 8 agrumes

PLAT PRINCIPAL

Souris d’agneau gri”ée au miel & thym, sauce Ioalsamique et vin rouge et légumes printaniers

ou

Mixed gri” : Merguez d’agneau, boulette de veau au persil et brochette de canard, mayonnaise aux

1 herbes et citron et sauce Ioarloecue, legumes printaniers ’
N N ou > ol

Curry de chou-fleur, asperges et patates douces, falafels végétariennes

[.\_\ DESSERT

Nid de Péques ckocolat

ou

Tartelette citron meringuée g

40€ / PERS.
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‘ INFORMATIONS PRATIQUES

Vous souffrez d une a”ergie alimentaire, faites-en nous part afin que 'on en discute.

_ g .
o Cloture des réservations : pour le 27 mars 2026 =
" <" V>

| enlévement des menus se fera au magasin le 4 avril de 10h 4 12h.

N

Les commandes peuvent étre passées soit par téléphone au 087/67.88.53, par mail | adresse

inFo@Iestoq@gourmands.be OU VOUus pouvez également venir |a déposer au magasin.

- >
\ '~ Pour toute commande, le prépaiement comp|et est demandé. ‘" 7
l FANNY & XAVIER

\ Les Toqués gourmands

Klosterstrasse, 24 44700 Eupen- 087/67 88 b3
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