L' AHtirance surrer rro

APERITIF CEREMONIE
Nous vous suggérons 10 pieces Cocktail par convive décomposées comme suit
Proposées sur guéridons et passage aux plateaux

Canapés '5 variétés: Brouillade d’ceuf a I'essence de truffe sur pain noir
Foie gras au pain d'épices et sésames....

Brochettes de Poulet Caramel cing épices, gingembre confit menthe
Lotte Tandoori, ananas

Cassolette fraicheur : Saumon mariné a la Japonaise - citron vert
Cuillére Asia : Wok de boeuf au Saké & la coriandre,

Verrines : Soupe de melon poivré, chips de jambon

Chair de crabe Royal au pamplemousse

Pain Suédois en Pic: Filet de Hadock-créme d'aneth,
Jambon blanc fumé —sauce mousseline -

Fines tartelettes : Mousseline de chevre tapenade et pignons

Creme d'avocats-crevettes au Cumin, Fromage blanc-ceuf de saumon
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LE BUFFET DES ENTREES

Jambon ""Speeck’’ fourré a la Brousse et pignons

Mille feuilles de Rougets a la Tomate, Tapenade et Basilic

Ballottin de Saumon fumé au coeur d'une mousseline d'avocats et paprika
Foie gras de canard « Maison » Son pain aux Figues

Sa marmelade d'oignons caramélisés au poivre mignonette,

Poivrons doux grillés et confits en Marinade et son croustillant

BUFFET DES DESSERTS

e« Croguembouche avec nougatine (2 choux par pers

e Déclindison d'entremets

(Feuillantine pralinée, chocolat Manjari, creme brllée, Fruits frais.....)
e Brochettes de Fruits frais de Saison

LE BUFFET DES PLATS
Carpaccio de Boeut
Mire poix de légumes & la Nicoise & feta
Brochette de Veau marinée, oignons caramélisés
Tomate séchée et mozzarella Tandoori
Maestro de Saumon et Ecrevisse
Mousseline a I'estragon

Pour accompagner vos plats
Gateau de légumes confits d la Provencale
- Coulis de Basilic -
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BUFFET DES FROMAGES DE NOS TERROIRS

Brie de Meaux, Fourme d'Ambert, Chéevre -St Nectaire
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Pain aux olives & Confitures Maison
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Les Eaux Mine?jr?oles : Evian & Badoit
il Glacons

. le Café ”Exfj'resso” Thé — Infusion
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