@ Auherge de Briant @ Nos Plats chauds

Chapon fermier a la créme de morilles, butternut en purée a la noisette

Gigotin de pintadeau farci de marron, épinard, jus réduit au foie gras

embeurré de chou et lard, légumes

Magret d’oie cuit en basse température, pomme confite a I’huile d’olive
Du 24 Décembre au 3 Janvier inclus . . L

Croustillant de cabillaud Breton mariné aux agrumes, chou vert

crémeuse d’orange

Nos Apéritifs Osso bucco de lotte au lait de coco et curry, riz basmati

Verrine chévre, miel, moutarde *ﬁ‘— S | e o
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Mini burger, truite fumé et guacamole

Auméniére escargot et purée d’ail Nos Fromages

Brie de Meaux farci aux fruits secs, toast

Muffin de magret, orange et coriandre Terrine de fromage frais « des Cadoux » a la poudre de pain d’épices
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Nos Entrées

Tourte de grenouilles et ris de veau, truffe, léegumes d’antan Nos Desserts

Saumon mariné a la betterave, pain de seigle Doéme chocolat noir, cceur passion, croquant cacahuétes

Huitres en gelée, tourteau, légumes croquant, et grenade Buchette mousse marron, cceur confit de clémentines, biscuit chataigne

Terrine de foie gras de canard, homard et poireau, mesclun, pain de mais
Guimauves, truffes, meringues, macaron, sablés, baba au rhum sur place
Terrine de foie gras de canard au chocolat noir, chutney poire, pain
Feuilleté
Assiette de fruits de mer avec "% homard, 3 langoustines, 3 huitres N°3
100 g de bulots, pain de seigle et sauce aioli




