l a Carte du Bousquérey

Vi
1l es entrées

Lauchcrémesuppe mit geréuchertem Lachs 9,50

* 6 Austern (Pleine mer Normandie Ne. 2) * 14,50

Kalter Meeresfriichte-Teller (huitres, langoustines, crevettes et bulots) 15,50
Warmer Ziegenkase (Crottin de Chavignol) mit Rosmarin paniert 12,00

Carpaccio vom hausgerducherten roten Thunfisch mit Gewiirzamarinade 13,00

* Terrine von Foie gras, aromatisiert mit Pineau des charentes * 15,50

l es poissons

Gegprilltes Stiick vom Lachs mit Sesamkruste und Ingwersauce 18,00
Merlan mit Kaisergrana’rcrémesauce und Safrom 19,00
Rotbarbe mit Zitronengras-Koriander-Sauce 19,50

* * * Halber Hummer, mit Schalotten gratiniert * * * 28,50

Menu Plaisir 3—Cib'mge 32,00 EUR

Vov*speise/ 'Hamp’rgev*icl/\’r und Dessent

Menu Dégus’raﬁon 5—Gb'm9e, 42,00 EUR

Vov*speise/ Fischgerichf/ Hrou normand, F|eisclf\gewicl/\’r und Dessent

&\berraschungs—5—ﬁ&nge—]\/\enu 59 EUR
mit passendem Wein (0,1 1) pro Gang

Vov*speise, Fischgerich‘r, Hrou normand, F|eisclf\gerich’r und Dessent

l es viandes

Stubenkitken mit Morchelsauce 19,00

Entenbrust mit Apfel-Calvados-Sauce 19,50

Bavette d’aloyau (Stiick vom Rind) mit ,Sauce Marchand de vin® 20,00

* Lammfilet mit Tomaten-Knoblauch-Sauce und schwarzen Oliven * 23,50
Desserts

Kaseteller mit Rohmilchkase 10,50

Créme Brilée du Bousquérey aus weiffer Schokolade mit gegrillten Erdnitssen 7,00
Warmer Schokoladenkuchen, dazu l'\ausgemacl'\’res Ananassorbet 7,50

* Hausgemachtes Mandarinensorbet mit Chartreuse -Schuss * 9,50

* 3,- € Aufpreis bei Menu * ¥ **6,- € Aufpreis bei Menu * * *




