
ENTRÉES
G R A V L A X  D E  S A U M O N  A U X

H E R B E S 1 0 , 5 0 €

Gravlax de  saumon mariné  aux herbes  e t  zes tes  d ’orange ,
crémeux d ’asperges  b lanches  d ’Alsace  t i ède ,  sauce  béarnaise
aux oeufs  de  saumon et  hui le  de  bet terave  rouge .

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 .

Œ U F  M O L L E T  F R I T 1 0 , 5 0 €

Œuf mol le t  f r i t  au parmesan,  s iphon d ’asperges  vertes ,  graines
de  courge ,  sa lade  de  cer feui l  e t  c iboulet te .

R A V I O L I S  F U N G U I 1 0 , 5 0 €

Ravio l i s  fungui  poê lés  avec  des  mori l l e s ,  sauce  au parmesan et
hui le  de  truf fe ,  tartare  de  gambas  au bas i l i c  e t  grenade .

C A R P A C C I O  D E  B O E U F 1 1 €

Carpacc io  de  boeuf ,  coul i s  de  k iwi  e t  mangue ,  radis  rose  e t
hui le  aux zes tes  de  c i trons  verts  e t  papr ika .



VIANDES
C O R D O N  B L E U  D E  V O L A I L L E 2 3 €

Cordon b leu de  vo la i l l e  f ermière ,  spatz le  poê lées ,  jambon de
dinde ,  emmental ,  b imi  e t  asperges  g lacés ,  sauce  aux mori l l e s .

PLAT SPÉCIALITÉ

Gigot  d 'agneau cuis iné  avec  des  o ignons  rouges ,  graines  de
cumin,  gousses  d 'a i l ,  poudre  de  cor iandre ,  yaourt ,  curry ,
curcum et  cannel l e .  
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 G N E A U  K H A L A  B H U N A  2 6 , 5 0 €

O N G L E T  D E  B O E U F 2 3 €

Onglet  de  boeuf  mariné  avec  des  ép ices  barbecue  e t  fumé avec
des  herbes  aromatiques  puis  snacké ,  pommes  de  terre
grenai l l e s  rôt ie s  à  la  grai s se  de  canard,  p ick le s  d ’o ignons
rouges ,  radis  noir ,  yaourt  au p iment  d ’Espe le t te  e t  sauce
chimichurr i  à  la  mangue .  

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  du p iment  Ja lapeño,  des  o ignons  rouges  e t  des
tomates .  Accompagné  de  f r 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
G A M B E R I  R O S S I ,  C A V I A L E  E

P A S T A  F R E S C A 2 3 , 5 0 €

Linguine  poê lées ,  gambas  b lack  t iger  snackées ,  sauce  au
safran aux tomates  cer i ses ,  caviar ,  hui le  de  bas i l i c  e t  copeaux
de parmesan.

M A S S  B A Z I 2 2 , 5 0 €

Fi le t  de  daurade  mariné  avec  du curcuma puis  cui s iné  avec
des  o ignons  rouges ,  curry,  f eui l l e s  de  laur ier ,  tandoor i ,  a i l
caramél i sé  e t  poudre  de  cor iandre .  
Accompagné de  Bat  Bazi  :  r i z  sauté  avec  des  o ignons
caramél i sés .  

T H A L I  V É G É T A R I E N  2 1 €

Beghun Bazi  :  Auberg ines  marinées  avec  du yaourt ,
curcuma,  poudre  de  cor iandre  puis  snackées  à  l ’hui le  de
moutarde .
 Aloo  Motor  :  Oeuf  dur  caramél i sé  puis  cui s iné  avec  des
pommes  de  terre ,  pet i t s  po i s ,  curry et  tandoor i .
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
	GRAVLAX DE SAUMON AUX HERBES
	Gravlax de saumon mariné aux herbes et zestes d’orange, crémeux d’asperges blanches d’Alsace tiède, sauce béarnaise aux oeufs de saumon et huile de betterave rouge.

	ŒUF MOLLET FRIT
	Œuf mollet frit au parmesan, siphon d’asperges vertes, graines de courge, salade de cerfeuil et ciboulette.

	RAVIOLIS FUNGUI
	CARPACCIO DE BOEUF
	Raviolis fungui poêlés avec des morilles, sauce au parmesan et huile de truffe, tartare de gambas au basilic et grenade.
	Carpaccio de boeuf, coulis de kiwi et mangue, radis rose et huile aux zestes de citrons verts et paprika.


	PLAT SPÉCIALITÉ
	RANNA GHOR
	AGNEAU KHALA BHUNA
	Gigot d'agneau cuisiné avec des oignons rouges, graines de cumin, gousses d'ail, poudre de coriandre, yaourt, curry, curcum et cannelle.  Accompagné de Pulao: Riz basmati cuisiné avec des oignons caramélisés, de la cardamome, de la cannelle, des noix de cajou. La cuisson est finie avec du lait de vache. Et d’un pain pita.



	VIANDES
	CORDON BLEU DE VOLAILLE
	Cordon bleu de volaille fermière, spatzle poêlées, jambon de dinde, emmental, bimi et asperges glacés, sauce aux morilles.

	ONGLET DE BOEUF
	Onglet de boeuf mariné avec des épices barbecue et fumé avec des herbes aromatiques puis snacké, pommes de terre grenailles rôties à la graisse de canard, pickles d’oignons rouges, radis noir, yaourt au piment d’Espelette et sauce chimichurri à la mangue.

	ENTRECÔTE DE BOEUF SIMMENTALE
	SPÉCIALITÉ DU CHEF
	Entrecôte marinée dans des épices barbecue puis snackée à la poêle avec du piment Jalapeño, des oignons rouges et des tomates. Accompagné de frites de pommes de terre et d’une sauce aux épices barbecue.


	POISSONS
	GAMBERI ROSSI, CAVIALE E PASTA FRESCA
	Linguine poêlées, gambas black tiger snackées, sauce au safran aux tomates cerises, caviar, huile de basilic et copeaux de parmesan.

	MASS BAZI
	Filet de daurade mariné avec du curcuma puis cuisiné avec des oignons rouges, curry, feuilles de laurier, tandoori, ail caramélisé et poudre de coriandre.  Accompagné de Bat Bazi : riz sauté avec des oignons caramélisés.


	VÉGÉTARIEN
	THALI VÉGÉTARIEN
	Beghun Bazi : Aubergines marinées avec du yaourt, curcuma, poudre de coriandre puis snackées à l’huile de moutarde.
	Aloo Motor : Oeuf dur caramélisé puis cuisiné avec des pommes de terre, petits pois, curry et tandoori.
	Dhall : lentilles corail cuisinées avec du curry, cannelle et ail confit.
	Accompagné de Bat Bazi : riz sauté avec des oignons caramélisés.



