LATELIER GOURMAND DE ST CYR
AV CONSFEILLER COUDERT

19130 OBJAT

06 86 30 69 58 /05 55 74 04 29

chef@ateliergourmand-stcyr.com

TRAITEUR /PLATS A EMPORTER

LES AMUSE BOUCHES

v Assortliment de lunchs frolods (& pleces par personne) : &,00€ par personne
- Emulsion citron vert, aneth sur blints avee saunmon ou crevettes
- Mind navette garnie
- Flnger croustillant aux quatre épices et sa mousse de polvron et chévre,
- Focaccla favcie & La provengale
v Assortlment de vervines frolodes (2 pleces par personne) : 4.50€ Par personneé

- Veloutt de petits pols et son tourteau crémeux au citron confit
- Crémenx de cavottes fanes i la vervelne, chiffonnade de wmagret fumé waison

T Pana cotta aux copeaux de fole gras

['Atelier
Gourmand

de St-Cyr

Tnvitez un chef dans votre cuisine |


mailto:chef@ateliergourmand-stcyr.com

LES ENTREES

v velouté de potimarvon, chitaigne et salpleon de fole gras poblé et sa créme de chitalgne : #.50€
v Fratcheur aux deux saumomsd’wwes POUSSES, hulle dolive et p’wmev»t d’EspeLette : F50€

v Buns feullleté fagon bouchée, ris de veau flanboé i La polre et son jus de veau crémé : 10.00€

v Buns feuilleté fagon bouchée, Saint-jacques, gambas, moules, cabillawd et polreaux : 10€

v Brochette de Saint-jacques au saté, boulllon asiatique : 12,00€

v’ cappuccino de lentilles au lavd fumé, queues de langoustines sautées o L'ail : 12,00€

v’ Tervine de fole gras en poche sous vide (5000 ou 2500 environ) : 12€ les 1009

Nos foles gras maison : 12€ Les 100¢)

VML cuit nature

v\ ML cult au Monbazillac marbré aw pain o’éplees
VoML cult an magret fumé maison

v ML eudt aux abricots

v ML eult au vin jaune et citron vert

V' ML cult i La confiture de mirnbelles maison



LES VIANDES

v Flnger de veau confit basse température sauce aux cépes : g€

v Rouelle de veaw, farce fine forestiere et salpicon de fole gras et sa sauce porto: g€
v Paveé de boeuf comume un carpacelo et sa sauce aux cepes : 8.50€

v Flnger de magret de canard ot au vomarin fagon Rossind, jus corsé : .50€

v Supréme de volaille cuit basse température au tl/lgm cltrown, sauce au \/ijmuwe et mortlles : g€

v Filet de beeuf fagon Rossind, jus corsé : 9,50€

V' Pomume de vis de veau votle au sautolr et ses movilles i La créme - 12€

veote de veaw du Limousin Label Rouge vdtle sauce morille o La creme (pour 2 personnes) : 26€ (attention quantité Limité)
v Grenadin de veau du Limousin Label Rouge rotl sauce morille & La crtme: 12€

v’ Le supréme de chapon fermier Label Rouge (4009 environ) contisé au fole gras rbtl et cult basse température, sauce créme et morilles: 14€

LES POISSONS

v Dos de cabillaud vbtl sauce vin blane safranée aux coquillages : g€
v’ Lotte vtie au bewrrve demli-sel, sauce américaine: 10€

v’ Paveé de turbot sawvage vit, tomates cerise confites et som jus vépluit : 12€



LES GARNITURES

v Giteau de ponumes de terve borasées it Lhudle diolive (1209) @ 1.50€
v Gratin dauphinols (2200) : 3€

v Polenta crémeuse au poivre de voatsiperifery (220 9) : 3€

v Poblée de Léguumes d'hiver (1509) : 2€

v Risotto crémenx aux cébettes et huile de truffe : 3,50€

LES DESSERTS

V' Le sablé citron meringué vevisité et som coulis citron vert : 3,50€
v Le sablé chocolat framboise : crumble chocolat, crémenx chocolat et sa compotée de frambolse, coulls framboise de la maison Ponthier : 3,50€
v Le swrprenant mandarine Ralamansi et sa wmousse Légere infusée aux grains de café, coulis de vanille : 3,50€

v’ Velours mangue passion Yuzu et son coulls exotique de La maison Ponthier  : 3,50€

LES PLATS SONT A COMMANDER (P/’(R TELEPHONE OU PAR MA(L) AVANT LE 22 DECEMBRE POUR NOEL ET AVANT LE 28 DECEMBRE

POUR LE 31 DECEMBRE

4 UNE CAUTION VOUS SERA DEMANDEE PAR CHERUE LORS DU RETRAIT DE VOTRE COMMANDE POUR LA VAISSELLE FOURNIE,



