Menu Féte des meres

Mise en bouche

| Entrées |
Charlotte d ‘asperges vertes , truite et chevre frais,

truite des Pyrénées marinée , huile de persil, salade de saison
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Tarte tatin d’oignons pays, burratta,
chiffonade jambon de pays et salade aux tomates confites
Dispo version végétarienne @
| Plats |

Roti de magret de canard gersois de la ferme d’Empluhaut,
farce foie gras, sauce miel du Gers balsamique , accompagné de pommes de terre <
cuisinées et légumes de saison .
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Spanakopita grecque i
tourte épinards, feta et herbes aromatiques, accompagné de pommes de terre et
légumes de saison (V)
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Mosaique de filets de dorade aux baies roses et épices

croustillantes
| Dessert |
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b Assortiment de mini desserts :
Creme brulée armagnac
Cheese cake chocolat tonka

Tarte citron vert meringuée et coulis de fraise

Ici nous privilégions les produits frais, locaux, bio et de qualité que nous travaillons avec amour.
Tous nos plats sont faits maison.
Bonne dégustation !

Prix TTC / Service co

mpris



	Le Comptoir des colibris
	42€
	Menu Fête des mères
	Mise en bouche
	Entrées
	Charlotte d ‘asperges vertes , truite et chèvre frais,  truite des Pyrénées marinée , huile de persil, salade de saison
	Tarte tatin d’oignons pays, burratta,  chiffonade jambon de pays et salade aux tomates confites Dispo version végétarienne

	Plats
	Rôti de magret de canard gersois de la ferme d’Empluhaut,   farce foie gras, sauce miel du Gers balsamique , accompagné de pommes de terre cuisinées et légumes de saison
	Spanakopita grecque  tourte épinards, feta et herbes aromatiques, accompagné de pommes de terre et légumes de saison
	Mosaîque de filets de dorade aux baies roses et épices sauce agrumes et vanille, risotto à l’encre de seiche, légumes de saison, billes de sarrasin croustillantes

	Dessert
	Assortiment de mini desserts : Crème brulée armagnac Cheese cake chocolat tonka  Tarte citron vert meringuée et coulis de fraise

	Dimanche 31 mai  midi



