Buffet de

Attention aux dates
limites de réservation

30€/PERS. fpsmendes
(MIN. 10 PERS.) [ — N en

Location de vaisselles (re e salle) possible.

de“nous envoyer votre commande
“de préférence par e-mail.

Les gambas réties a l'aneth

- La saae_ . CONDITIONS DE LIVRAISON :
et crevettes grises aux agrumes

: - - ead Livraison gratuite dans un rayo
La brochette de Saint-Jacques a l'italienne (tomates
cerises deux couleurs et boule de mozzarella).

a roulade de soles aux feuilles d'algues.

—

avanais de foie gras au jambon Ganda,
chutney d'ananas au basilic thaf.

La terrine de liévre aux airelles
et pistaches «Maison».

ekt el ambon Italien, auberginestetiilcotta. Rue d:2'338"'|]_ara°he' 78 AR, - e ! S
B mignon de beeu? au TN - 071/84 30 71 +/0475/63 75 34 _
La palette de charcuteries fines. = Y. Ay IepIaISIrdereceVOIr@.gma I'Com .
L'émincé de magret de canard aux mangues. 071/84 30 71 . ¢ l/r _\"\" ‘ : e >
0475/63 75 34 - .
Le salade bar en féte. Sl ;
= leplaisirderecevoir@gmail.com
La trilogie de fromages francais. — l

a y — www.leplaisirderecevoir. bfé’(/ ‘ ’
: EN SUPPLEMENT A CE BUFFET ¥ 10€: 4 l

- E 2
Langoustines * Huitres * Ecrevisses :

— = - - Editeur reéponsable : Le Plaisir.de Recevoir SRL ¢ J. Bernard + 98, rue de la Marache, 6238 Luttre
B 3 Tomate crevettes grises
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é
Le javanais de foie gras au jambon Ganda, * Le crémeux de volaille aux pleurotes et ciboulette.
chutney d'ananas au basilic thai, boule aux noix. (+2€)

* La bisquine de crevettes grises «fine champagnen».
Le tartare de saumon frais et fumé au chévre

; *1/2 Hommard
de Buzet et Poivrons doux. * Le velouté de panais au lait de coco et coriandre. /

\ . . * 1/2 Tourteau
La terrine de liévre aux airelles et pistaches /

«maison», son confit du moment. * Langoustines

* Crevettes bouquet

e Gambas

Le demi-homard en belle vue et ses garnitures. (+6€)

Le carpaccio de filet de veau mi cuit, mayonnaise
wasabi, caviar d'aubergines, caprons et anchois. /‘S @

* L'émincé de magret de canard a l'orange
et poivre vert.

* Amandes

6 ZAZOUSKIS FROIDS EN VERRINES: 5€ i o * Clams
* Le demi poussin réti «Sambre et Meusen».
* Moules
* Le civet de marcassin au pain d'épices et oignons
grelots. (+2€) e 6 Huitres
* Le pavé de saumon d'écosse farci aux petits gris « Bulot

et crémeux aux fines herbes.

P o * Sauce et pain beurré
°* Le médaillon de veau en crolite de Panko,

sauce au foie gras et petits muscats.

* Le steak de biche, sauce forestiére (créme, lardons,
cognac, champignons des bois, échalotes). (+4€)

* Le farci de dinde aux marrons et sultana,
sauce au porto rouge.

* L'émincé de magret de canard a l'orange
et poivre vert.

1 entrée 2 entrées
+ plat + plat
+ dessert + dessert

La caille farcie, veloutine au cidre
et pommes caramélisées aux amandes.

Le dos de cabillaud aux coques, jus bisqué aux
citrons verts.

La cassolette de scampis, saucisse au fenouil
et compotée de tomates au pesto vert.

Le feuilleté de volaille jaune aux écrevisses,
rouelles de poireaux, créme tartufata.

La brochette de Saint-Jacques, tartelette aux
chicons, beurre blanc aux ceufs de poissons. (+2€)

* Bliche de Noél.
Les ravioles de perdreaux aux deux sésames,
bouillon aux épices indiennes et légumes croquants. * Le coeur de I'an glacé.




