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Déjeuner du 22 Mars 2010

Tartare de saumon « BIO » fumé à la minute au genièvre, 

sauce hollandaise, poussée verte et tulipe.
Ou

Lola Rosa, magret fumé, foie gras poêlé et rillettes de canard 

au sel rose de l’Himalaya et pain d’épices.
Ou

Brick de Rocamadour, tapenade, mange tout 

et petite salade amandes et noix.

((
Joue de porc braisée aux champignons, 

Violaine au thym et sel de charbon.
Ou

Escalope de saumon « BIO », endives poêlées, 

duxelles à l’encre de seiche, céleri étouffé à l’huile de truffes 

et velouté à l’estragon.
Ou

Magret de Canard, confiture d’oignons, topinambours au cumin 

et ail nouveau, réduction au vin rouge, fève Tonga.
((
Rocamadour et petite salade.
Ou

Poire pochée, vanille Bourbon, quenelle au chocolat 

et mousse de crème.
Ou

Soupe de fraise au vin rouge et romarin, glace vanille.
Cuisine élaborée par Thierry PSZONKA

Maître cuisinier de France
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