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LES

PLATS

JOUES DE BOEUF BRAISE A LA CARDAMOME, FOIE GRAS
POELE
Il s'agit de la partie la plus tendre du beeuf, colorer et poéler, puis cuit dans un fond
brun avec des légumes du terroir, le tout saupoudré de cardamone, qui rajoute une

légére touche d'amertume au plat. Servis avec une garniture de saison et son foie gras

poélé.

BELLE TRANCHE DE FOIE DE VEAU EN PERSILLADE
DEGLACE AU VINAIGRE DE FRAMBOISE

C'est un abat fameux de la cuisine traditionnelle francaise. Cette piéce trés tendre est poelé

avec de l'ail et du persil. Servis rosé, avec son trio de légumes, elle est arrosé de son jus.

GROSSE QUENELLE DE BROCHET SOUFFLEE REALISER
PAR MES SOINS, COULIS D'ECREVISSE

Ce plat typique de la cuisine Lyonnaise est revisité en soufflé. Il s'agit d'une panade (pate a
base de lait, de beurre et de farine), fouettée pour lui donner une texture aérée, puis garnit de
chaire de brochet haché finement. Servit chaud, avec un coulis d'écrevisse flambé au cognac.

ANDOUILLETTE PUR FRAISE DE VEAU AU MACON ET
BEURRE D'ESCARGOT

1l s'agit d'un produit a base d'abat de veau frais et fait maison. Cuit puis déglacé au vin rouge,
il vous est servit chaud accompagné de son beurre d'escargot.

MOUSSELINE DE CARPES DES DOMBES, BEURRE BLANC
AUX ECREVISSES ET CAPRES CAPUCINES
C'est un plat léger, aérer, servit chaud a base de carpes des Dombes A.O.P (poisson d'eau de

mer) mixé avec des ceufs et du lait afin de rendre au plat sa texture ferme. Servit avec son
beurre émulsionné a chaude avec une réduction de vinaigre, de vin blanc et d'échalotes.
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