Menu Cocina francesa

escuela do hostelerda de antequera

APERITIVOS
Mini quiche Lorraine (Tartaleta de jamén y champifiones) (0 €9 ©

Foie bonbon aux pistaches et coulis de groiselles (Bombdn de Foie con 0
pistachos y coulis de grosellas)

Vichyssoise a la pomme caramelisée (Crema fria de puerros y patatas con @ )
manzana caramelizada)

ENTRANTES, (a elegir)

" Soupe a I’oignon francaise (Sopa de cebolla a la francesa) 2060 U

" Galette bretonne (Crepe de trigo sarraceno rellena de jamon @00 4
casero, quesos y su guarnicion)

" Fleurs de courgettes farcies (Flores de calabacin rellenoscon €5 @ )
queso y membrillo)

SEGUNDOQOS, (a elegir)

" Canard confit sauce cerise et endives braisées (Confit de pato P (&)
con salsa de cerezas y endivias braseadas) _,

" Truite Amandine aux asperges avec reductionde vinaigre @ e D 1P
et de miel (Trucha con esparragos y reduccién de vinagre y
miel)

" Boeuf bourguignon et pommes noisette (Estofado de ternera D0 )
con guarnicion de patatas noisette) ‘

POSTRE, (a elegir)

" Créppes Souzette (& J& J
" Mousse au citron (Mousse de limon) 0O

Nuestro café especial

Café Royal 0O

Precio del Menu 18 euros (bebida no incluida)

PEDRO
ESPINOSA

iPAGO EXCLUSIVAMENTE EN EFECTIVO!

Teléfono de prereserva: 952712850
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