MENU « GOURMET »

« Paté en croUte au foie gras, pistache et aiguillette de canard
» Coquille Saint-Jacques Saint-Antoine
* Magret de canard Sud-Ouest, Maison Godard, jus corsé
Gratin Dauphinois & Royale de potimarron et carotte, gratinée au parmesan et noix
« Dessert individuel : Finger Blueberry (Sablé Breton, confit de myrtilles,

ganache montée vanille)

37,00€

MENU « VEGETARIEN »

« Falafels petits pois menthe, créme gingembre et citron confit
» Papillote cristal Tajine de légumes anciens
» Poélée de gnocchis de betterave, fricassée de légumes,
mousseline de céleri et pomme
» Dessert individuel : La tahitienne (biscuit génoise, créme au beurre vanille de

Tahiti, disque nougatine)

37,00€

MENU « PRESTIGE »

« Duo de foie gras abricot, éclat de pistache et Nature, pain
muesli
* Médaillon de lotte lardé sauce crustacés, risotto de
perles de pates
= Y Caille farcie ris de veau et chataignes sauce verjus.
Pancake d'épinards aux noisettes grillées, Mousseline de
céleri et pomme, Clafoutis cépes et chataignes
» Dessert individuel : Lharmonie cacao banane (pain de Génes cacao,
compotée de banane vanillée flambée, mousse au chocolat
64%)

A commander avant le 19 décembre pour le 25 et au plus tard le 26 décembre pour le 31.

Egalement pieces cocktail, entres froides et chaudes, viandes, légumes et dessert sur le
site : https://www.traiteurlesgarennesdugour.fr/plats-a-la-carte/




