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VIANDES ET PLATS CUISINES'
Viandes de pays, volailles de France et légumes frais en saisons.

Jambon à l’os sauce porto ou madère...………...………………………………….........
Rôti de porc Vosgien………………………………………………………………………………………...
Langue de bœuf sauce madère………………………………………………………………......
Filet mignon de Porc sauce au choix (forestière ou poivre vert)……………………..
Joue de porc façon Grand mère (ou aux morilles +            )...………........................
Veau de lait braisé aux aromates................................………………….....................
Cochon de lait farci rôti et son jus…………………………………………….....................
Paleron de boeuf à la Hongroise……………………………………………………................
Gigot de 7 heures au romarin (mini 8 pers)……………………………………………………..
La noix de jambon en croûte de pain (6/8 pers. et sa sauce madère)…..
Souris d’agneau “confite“…………………………………………………………………………………
Dodin de veau aux petits légumes………………………………………….........................
Joue de bœuf confite anisée.............……………………………………………………...........

Civet de biche à notre façon…………………………………………............…………………....
Baeckeofe de gibier (à partir de 8 personnes)…………....………………………………...........
Rôti de biche basse température....……………………………………………………………..

Émincé de volaille au curry…………………………………………………………………………….
Coq au Riesling.......................................................……………….…………….......................
Cuisse de canard confite....…………………………………………………...............................
Gigolette de poulet (désossée) aux pleurotes…………………..................................
Tajine de poulet aux olives - Citrons confits - Semoule orientale……..
Râble de lapin (sans os) farci aux noisettes - Champignons…………...........
Suprême de pintade - Artichauts - Foie gras……………………..........................
Magret de canard forestier…………………………………………..…………..........................
Caille désossée farcie aux chanterelles……………………………….........................
Cuisse de pintade et sa sauce…….…………………………………………..........................
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Gratin dauphinois - Bouquet de légumes - Beignet de pommes de terre
Fagots de haricots verts - Tomate provençale - Flan de poireaux et 
quinoa
Carottes Glacées - Spaëtzle - Embeurré de choux 
Tarte fine champêtre  - Poêlée de champignons
Pomme de terre boulangère - Mini ratatouille…

Pomme de terre Savoyarde (Emmental, Comté, Beaufort)
Pomme de terre macaire (Jambon cru, oignon, pomme de terre)
Tangram de légumes sur beignet de pomme de terre

Lasagnes (pur boeuf)…..…………………………………………………………………………............
Poule au riz…..……………………………………………………………………………………………………...
Lasagnes au saumon - cabillaud…..…………………………....……………………………...
Lasagnes végétariennes…..…………………………………………………………….………………
Hachis Parmentier (pur boeuf)…..……………………………………………………………………….
Parmentier de confit de canard…..……………………………………………………………….
Backeoffe de canard (avec foie gras et chanterelles +             ).………………..................
Moussaka…..…………………………………………………………………………………….……………………
Paëlla…..………………………………………………………………………………………………………………….
Tête de veau sauce gribiche - Légumes frais…..……………………………............
Couscous (Merguez - Poulet - Agneau - Kefta - légumes frais - Semoule)…..………….....…...
Lasagnes forestières…..…………………………………………….………………………………………
Carry de poulet à la Réunionnaise (et garnitures)…..……………………………..........
Spaghettis bolognaise…..…………………………………………………………………………………
Tagliatelles aux Saint-Jacques…..……………………………………………………...............

Gratin des hauts (Pommes de terre-Saucisse-Munster-Bouillon de légumes)……..……..
Lasagnes Vosgiennes………………………………………………………………………………….......
Tartiflette ou Munstiflette………………………………………………………………………...........
Tofailles et fumé Vosgien (Patates - Lard - Saucisse - Collet fumé)…………………….....
Backeofe aux 3 viandes…………………………………………………………………………….........
Choucroute garnie……………………………………………………………………………………….......
Jarret braisé - Pommes de terre et son chic (Fromage frais aux fines herbes)
Fleischnacka et choux sauté (Spécialité Alsacienne)………………………………………...
Soupe de légumes d’Antan et son “Retirage“ (Lard frais - Saucisse)
et tartine de crème de Raifort………………………………………………………………….......

Salade verte………………………………………………………………………………………………............
Fromages de nos montagnes………………………………………………………….................
Soupe à l’oignon (Croûtons - Fromage)………………………………..........................
Mélange de pains maison…………………………………………………………………................
Café (et son percolateur)………………………………………………………………………............
Dessert maison au choix………………………………………………………………………….........
(Tarte de saison - Pana cota aux myrtilles - Brownies - Montagnards
Salade de fruits frais - Mousse au chocolat - Tiramisu - Îles flottantes
Fromage blanc au kirch - Crème caramel )

Les entremets (demandez notre carte)
Voir notre buffet de dessert miniatures (page 9)
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