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Custani

Stelute din aluat nisipos cu verdeturi
Cupe cu crab si avocado
Feliute de parmezan cu smantana
sl icre de somon
Rondele de cartofi cu icre de hering
Gustare crocanté cu crab
Pat de ficat de gasca la tigaie si sfecld
Crochete de ficat de gésca
Pat de turta dulce,
cu ficat de gascé si chutney
Rulouri cu somon afumat, mér si grepfrut
Salata de sardele
Bulete multicolore
din brénza de capra si struguri
Tering de paséare
cu legume model tabla de sah

Antrewi
Supa de radadcinoase si ficat de gasca
Crema de conopidd cu mascarpone
Supa de dovleac, chipsuri de jambon
si sos de ardei piquillos
Supé rece de creson si creveti
Fole gras preparat n casa
Fontainebleaux cu icre de cod
Omletd cu trufe
Pachetele cu branza de capra
Tarte mici cu ciuperci
Pere coapte cu branza si nuc
Gustare caldd cu branza de capra
si fructe de padure
Camermbert cu fistic la tigaie
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SPreparate din carne

Piept de pui la tigaie cu legume si ghimbir
Pui fript cu smochine si vanilie
Suprémes de pui, langustine
i crema de sofran
Bibilicd umplutd cu castane
Bibilic impanata cu trufe
Bibilicd umplutd cu mere si patru mirodenii
Clapon cu miere si mustar
Raté flambatd cu whisky si
garnitura de ciuperci la tigaie
Prepelite fripte cu struguri si foie gras
Prepelitd cu amestec de fructe uscate
si oleaginoase
Porumbei cu vin
Tapenade de vita In aluat
Fileuri de vitd Rossini
Ceapad rosie umpluta cu vita
Fripturd de vitel in crusta de turts dulce
Rulouri de vita cu ciuperci
Ruladé de iepure cu zbérciogi
Friptura de capriocard cu sos de coacize
Filet mignon cu patru mirodenii si cu miere
Cotlete de miel in crusta de fistic

Feste sifuucte de mare

Stridil cu pétrunjel
Salaté de crab cu ton afumat
Carpaccio de scoicl Saint-Jacques
cu ldmaéie verde
Saint-Jacques Tn cochilie cu macris tocat

Saint-Jacques la tigaie cu sos de vita si trufe

Creveti cu patrunjel la tigaie

Frigarui de creveti cu ananas flambat
Langustine crocante cu sos de zmeurd
Langustine prajite cu sos de 1dmaie verde
Homari cu sampanie

Crochete de creveti cu praz
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Desertwii

Fursecuri cu aroma de flori de portocal
Fursecuri In forma de lun cu scortiscard
Trufe cu ciocolatd si Grand Marnier®
Castane semiglasate

Portocale confiate cu ciocolatd

Tigarete rusesti din ciocolatd

Panna cotta cu scortisoaré si vanilie
Foitaj cu mere si scortiscarad

Mont-Blanc varianta rapida

Trunchi de copac Paviova si fructul pasiunil
Trunchi de copac mango - fructul pasiunii
Trunchi de copac cu clocolata

Préjitura regilor

Cockiailivn

Supé de sampanie

Whisky acid

Banana Daiguiri

Irish coffee

Ciocolatd caldd cu portocald
s| bezele moi americane

Punci de Craciun
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STELUTE DIN ALUAT NISIPOS
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PENTRU 40 DE STELUTE APERITIV

PREPARARE: 20 MINUTE
COACERE: 7 MINUTE
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CUPE CU CRAB
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PENTRU 6 CUPE
PREPARARE: 10 MINUTE
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Asezall fructul de ayocade sl carnea de crab in
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FELIUTE DE PARMEZAN
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PENTRU 20 DE PORTII (6 PERSOANE)

PREPARARE: 10 MINUTE
COACERE: 8 MINUTE
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Pureti cu lingurita, pe platoul de servire, grama-
|eare gin erema cuU smantana, acoperiii-o pe

fiecare cu icre de somon, adaugati cepsoara tocatd
sipiper La final, asezati ,olanele’ de parmezan de jur

imprejurul platoulul
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