Service Traiteur
fous les jours du jeudi au lundi

Menu du marché a emporter 21§
uniguement le midi et la semaine

Toufe I'équipe du restaurant y,
Pensez a réserver vos plats a I'avance,

Au Goin du SSois au plus tard 24 heures avant.

Refrouvez notre carte traifeur :
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g Télephone au 03 81 64 00 5O
Mail: restaurantaucoindubois@orange fr

Resfaurant Au Coin Du Boais - 25120 La Lizerne
0331640055 refrouvez-nous également sur Facebook « Restaurant Au coin du Bois » n




CARTE TRAITEUR

Les mises en palais

Fricassée de champignons et moriles a'la creme ef ses crodfons
Feulleté d’escargofs en persilade et au savagnin

Marbré de foie gras mariné au Macvin du jura,
figues rofies aux épices et foasts aux fruits rouges

Carpaccio de Noix de Saint-Jacques mariné a I'hule de truffes
ef sa salade mélee

Régale; V0S papiles

Les gourmandises

Poire pochée au sirop infusé aux agrumes et @ la cannelle
Baba au rhum, glace rhum raisin et chantily maison

Framboisier ef son coulis de fruits rouges

VK
7€

9€

22§

7,00 €
8004
850 €

Ot Totdl (£)

Qté Total (€)

Les suites

Friture de Truife rose de Franche Comté sans arétes,

pommes sautées ef sa sauce cifronnée (250 g/pers) 22 %
Dos de cabilaud en crodfe de sésame, julienne de navet boule d’or

ef choux romanesco, beurre blanc 25§
Pluma de porc confit aux oignons rouges, pommes grenailes

au sel de Guérande et brocolis I7 €
Civet de sanglier supérieur frangais {cuissot) sauce Grand-Veneur,
spatzles ef ragodt d'oignons grelot, lardons ef marrons 19§

Supréme de pinfade fermigre aux moriles, gratin dauphinois ef son

émince de blettes aux lardons 21§

Total des commMaNdesS o

Pensez a réserver vos plats a I'avance,
au plus tard 24 heures avant.

Télephone au 03 &1 64 00 55
ou au 06 80 99 o4 &7

Qté Total (€)

Mail: restaurantaucoindubois@orange fr




