Entrées

La terrine de foie gras d’oie

— spécialité de I’Auberge de I'Tl]

Terrine of goose foie gras — an Auberge de I'lll speciality
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Le tartare de Saint-Jacques au velouté de cepes, foie gras en pate kadaif
Scallop tartare with cep mushroom velouté and foie gras in kadaif pastry
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Le croque-monsieur de langoustines, coulis de brocoli, sauce porto

Langoustine croque-monsieur with broccoli coulis and port wine sauce
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La mousse de mascarpone et de crabe, caviar
Crab and mascarpone mousse with caviar
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Poissons

La mousseline de grenouilles “Paul Haeberlin” 6,000
— spécialité de I’Auberge de I'Ill 1/2 3,600
Paul Haeberlin’s mousseline of frog’s legs
— an Auberge de I'lll speciality
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Le saumon soufflé, facon Auberge de I'Tll 5,000
Salmon soufflé, Auberge de I’lll-style
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Le ragout de homard aux racines,bouillon a la citronnelle et a la cardamome 6,000
Lobster and root vegetable ragout withlemon grass and cardamom bouillon
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Le turbot cuite légerement et laquée, 10,000
ravioli de laitue et de langoustine,sauce épicée au lait de coco (2personnes)

Lightly cooked lacquered turbot

with lettuce and langoustine ravioliand spiced coconut milk sauce (2persons)
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Viandes

La cotelette de pigeon “Romanoff” au chou et aux truffes
— spécialité de I’Auberge de I'Ill 1/2
Partridge cutlet "Romanov” with cabbage and truffles
— an Auberge de I'lll speciality
(A= NPz« R ULDARY v Y T)
a— by fEYVary R¥A)N ‘uw /)7’

Les noisettes de chevreuil, accompagnée d’une fricassée de légumes

et kneppfla au fromage blanc

Venison noisettes with fricasséed seasonal vegetables and cream cheese kneppfla
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Le supréme de canard r6ti, feuilleté de carotte au ricotta fumé sauce a 'orange

Roast supreme of duck

with carrot and smoked ricotta in puff pastryand orange sauce
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Le jarret de veau braisé, jus au citron confit,paupiette de laitue braisée a la pancetta
Braised shin of veal with confit

lemon jusand a paupiette of braised lettuce and pancetta
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Desserts

La péche “Haeberlin” — spécialité de I’Auberge de I'IIl
Peach “Haeberlin” — an Auberge de I'lll speciality
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La tarte fine aux pommes a la cannelle, glace au caramel

An Apples thin tart, scent of cinnamon and an accent of nuts,Caramel ice cream
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La meringue aux chataignes, style Mont-Blanc, glace a la vanille et au Cognac
Chestnut meringue, Mont-Blanc-style, with vanilla and Cognac ice cream
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La compote et mousse de poire, sorbet a la poire, sauce au chocolat au lait caramélisé
Pear compote and mousse with pear sorbet and caramelized milk chocolate sauce
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Fromages

Sélection de fromages de saison
A selection of French cheeses in season
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