Le Menu d’Illhaeusern

Les artichauts a la barigoule, poulpe et olives,
légumes de saison marinés
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Le croiton €Melba-Paux noix de St-Jacques en rouge et noir,
creme de sésame et sorbet au yuzu
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Le rouget itoyori pané au saucisson et aux amandes,
saucisse de fruits de mer, purée de potiron et feve, sauce moutarde
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Le filet de porc roti au Marsala,
macaroni au gratin, fricassée de girolles et de petits pois
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I’avant-dessert
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Le gateau Forét-Noire aux griottes, style Auberge de I'Ill
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Les mignardises
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(Veuillez choisir le méme menu pour tous les convives a votre table)
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Le Menu de ’Auberge de I’'I11

Le crotiton €MelbaPaux noix de St-Jacques en rouge et noir,
créme de sésame et sorbet au yuzu
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La tartine de homard, mousse de poivron rouge et pickles d’oignon rouge
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Le croustillant d’anguille fraiche et fumée,
beignet d’escargot, émulsion saké au wasabi
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Le filet de beeuf poélé, galette de pomme de terre et racine de lotus
ragott de palourdes asari et de poireau japonais
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Le gateau Forét-Noire aux griottes, style Auberge de I'll
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(Veuillez choisir le méme menu pour tous les convives a votre table)
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