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1.Composé de foie gras et crabe aux poivrons, creme coraillée a la mangue (E)
2.Petite soupe de coquillages au safran et vermicelles de Iégumes (S)
3.Pot au feu de lotte au jus de poule (P)

4.Dos de lieu de pays réti en crodte viennoise,vinaigrine au porto(P)

5.Noisette d’agneau mi fumé au cacao, risotto aux piments (V)
6.Pomme a la pomme (D)

7.Panaché de Saint Jacques et langoustines en feuille de choux et miroir de poisson (E)

8.Huitre au pomme de Bretagne (E)

9.Composé de homard et saint Jacques aux cocos de paimpol, jus a la lié de vin (P)
10.Supréme de Bar grillé sous la peau étuvée de fenoul et marinade de poivrons, creme a I’ail douce (P)

11.Civet de canard au vin et baies de cassis et ses tagliatelles au beurre de noix (V)

12.Feuilleté cacao aux deux chocolats (D)
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/. PANACHE DE SAINT JACQUES ET LANGOUSTINES
EN FEUILLE DE CHOUX ET MIROIR DE POISSON(E)
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4 personnes 4
4...............feuilles de choux 4
1...............carotte 1o,
1...............navet long Lo,
10....eeee ... poireau 10,
beurre
12............ grosses langoustines 12,0,
12 ... belles noix de St Jacques 12,0,
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