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et A MASTROQUET  svenmenn

Terrine de poisson et fromage frais aux herbes Mars 2025 Fole gras de canard et confit de figues

ou
ou
Pock-bowl de petit épautre Médaillon de brochet farci en Bellevue
ou

sauce soja et balsamique
Nage de St-Jacques aux petits |égumes

Timbale de sole et saumon au beurre blanc
ou
Supréme de poulet
a la créme de Comté

Timbale de sole et saumon au beurre blani
ou
Supréme de poulet
ala créme de Comté

ou

Burger cheese et frites Gii
oy Burger cheese et frites

ou

Filet de boeuf aux morilles ( +10€)

Filet de boeuf aux morilles ( +10€)

Planche de fromages Régionaux
ou
Tulipe de sorbets
a base de sorbet framboise, kalamansi, abricot
ou
Coupe glacée Pompadour
A base de meringue, glace plombiére et alcool
de Grand-Marnier
ou

Planche de fromages Régionaux
ou
Tulipe de sorbets
a base de sorbet framboise, kalamansi, abric
ou
Coupe glacée Pompadour
A base de meringue, glace plombiére et alcc
de Grand-Marnier
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MENU TI'GRAYLOIS 14€
Salade César

Verrine pomme-caramel facon tiramisu 2 base de poulat, crolitons, comté et oeuf ou
- hnb:: blanc Verrine pomme-caramel facon tiramisu
Panacotta aux fruits rouges | e | ou
ou | Saucisse de Frenclort ou Fish and chips ! Panacotta aux fruits rouges
Gaufre du Mastroquet I Buages lids .‘ ou :
\
montée de glace vanille et caramel | e \ Gaufre du Mastroquet
J 4 base de glace vanills, smarties ot créime foudttée | montée de glace vanille et caramel

ou ]
"l{ Mousse chocolat-noisette ou Gaufre de Lidge |/ T B B AT aE
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