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Menu du 16 Avril 2010

Cocotte lutée de ris d’agneau, concassé de tomate 
aux champignons de saison, herbes fraîches à l’huile de truffe.
Ou

Tartare de saumon rose, label rouge, sauce hollandaise 

et fromage blanc, guacamole à l’orange confite et à l’huile de noix

((
Magret de canard rôti sur sa peau, chutney pomme, 
poire aux épices, sauce vin rouge au vinaigre balsamique 
et miel.
Ou

Filet d’esturgeon poêlé aux poivrons et 

tomates braisées aux herbes, jus de rôti.
.
((
Rocamadour, mesclun aux noix et tapenade.
Ou

Fromage blanc aux framboises, agrumes et menthe.
Ou

Soupe de fraises au vin rouge épicé au basilic, glace vanille.
Cuisine élaborée par Thierry PSZONKA

Maître cuisinier de France
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