35€ Du Ter avril
PAR PERSONNE au 14 septembre

7 \)
HOSTELLERIE DE LA
PORTE BELLON

- MENU COMMUN
A TOUS LES PARTICIPANTS -

ENTREE

Gazpacho de chou rouge, sorbet a la
moutarde de Meaux, accras de thon
ou
Betteraves multicolores, assaisonnées
comme un tartare
ou
Rillettes de saumon, salade d’algues
croquantes, créme aigre au yuzu
ou
Terrine de lapin au thym citron, courgettes
croguantes
ou
Merrine de poissons, sauce tartare acidulée
d la pomme et au curry
ou
Minestrone de melons au poivre Cubébe,
jombon de la forét noire
ou
Soupe froide de betteraves au chévre frais,
cdpres a queue
ou
Gravlax de saumon, salade croquante de
fenouil a la Savora

PLAT :

Mouclade safranée au chorizo, crémée,
aux pommes de terre et aux petits pois
ou
Viennoise de veau, pommes rattes au Brie
fondu
ou
Braondaode de haddock, lait de coco au
curry brut
ou
Coulibiac de saumon, créeme acidulée

ST A 4 Ou
;émm Risotto de gambas & I'encre et a la tomate
‘; Iillr‘%‘ s [ & ! o
Paleron braisé miroton
Ou
Blanquette d'agneau, petits pois a la
coriandre
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7

(suite)

Ou
Roulade de poitrine de porc au foin, petit
épeautre d la mascarpone
Ou
Tourte de pintade & la duxelles et au
quinoa, salade de riquette

DESSERT :

Soupe de fruits rouges au vin et a la
liqueur, glace pistache
Oou
Déme de mousse coco sur biscuit Dacquois,
crémeux a la framboise
Oou
Pana cota a la pistache, coulis de
framboises

Ou
Soupe de fraises & la fleur d’'oranger

Ou

Tarte au citron déstructurée
Oou

Ganache de chocolat au poivre Cubébe,
©Hostellerie de la Porte Bellon DU L e rgtznthe ireNene
ity AL Financier chaud & la fleur d’oranger, glace

rose

un verre de vin et un café ou thé
par personne , carafe d'eau




