L'Horizon Gourmand

Menus Gastronomiques Jeudi Soir 2023-2024

28 septembre et 05 Octobre
AUTOUR DE LA BIERE

« Légere...comme une blonde ».
(Tle flottante, riz vénéré)

*xk

Joues de cochon comme une
Carbonnade Flamande Chimay Bleue
ou
Pavé de sandre fumé par hos soins et
foie gras poélé
Choucroute et beurre de biére

*kk

Noisette de veau flambée a la fleur
de biére

23 et 30 Novembre
REGION GRAND EST

09 et 16 Novembre
MENU TERRE ET MER

Fuseau Lorrain, espuma de munster et
quetsche rétie

Royale de foie gras de canard, figue
en deux états

Kk *xk

Pavé de sandre a l'alsacienne, velouté
crémeux au cumin

Ragolit de coquillages aux artichauts

*xk
*xk

Filet de Veau, Saint-Jacques et
trompettes

Pigeonneau en deux cuissons, flambé au
marc de Champagne

21 Décembre
MENU TOUTES TEXTURES

Saint Jacques, crémeux potimarron et
vitelottes craquantes
*xKk*X

Nage de sole et saumon fumé

*xk

Filet de chevreuil, mousseline de
légumes truffée

12 et 19 Octobre
SAVEURS MARINES

Homard dans
tous ses états (bisque et médaillon)
*kXx

Plateau de fruits de mer

*kx

Daurade royal et déclinaison de
poireaux

07 et 14 Décembre
MENU TOUTES TEXTURES

Dorade, Mousseline, Tuile de parmesan
et jus d'herbes

*xk

Huftres gratinées au Champagne et
coquillages farcis

*xk

Supréme de chapon farci aux
chéataignes

Dessert surprise réalisé par les éleves en Mention Complémentaire
Cuisinier en Desserts de Restaurant ou les Patissiers



11 et 18 Janvier
AGRUMES ET GASTRONOMIE

Cube de Saumon au confit d'agrumes

*xkk
Tataki de Beeuf, Kumbawa
Légumes croquants
et gingembre confit
ouv
Minute de Saint-Pierre,
Beurre d'agrumes et baies roses

*kk

Pigeonneau en 2 cuissons
Mousseline de butternut
aux épices douces

b

21 et 28 Mars
MENU FLEXITARIEN

CEufs florentine, créme de Comté

*xk

« Célérisotto » au Mascarpone.
Légumes comme une fricassée -
Balsamique
ouv
Croustillant de tofu au sésame,
variation de carottes

*kk

Saveurs de Bollywood (Dahl de
lentilles, pakoras, egg plant grillé) et
volaille tandoori a la demande

25 Janvier et 01 Février
CUISINE INSOLITE

Jeune volaille grillée, Riz soufflé et
bouillon crabe épicé

*xk

Veau et Langoustine en Tartare. Yuzu
et tuile sucrée-salée
ouv
Filet de Barbue aux algues

*kx

Paleron de Beeuf confit et snacké, sur
une déclinaison de choux

22 Février et 14 Mars
UNE NOTE ANGLO SAXONNE

Bouchées fagon « Fish and chips »
Lamb, Fish and potatoes
(Agneau en bouchée - Poisson en pdte a frire
- velouté pomme de terre)

*kx

Bee, celery and raspberries
(Beeuf juste rosé, céleri en plusieurs
textures et framboises)

ouv
Ballotin de sole aux coques
et Whisky fagon « Tea Time »

*k%x
Selle d'agneau

Créme de pois a la menthe
Pickles de légumes croquants

04 et 11 Awril
MENU TERRE MER

Gravelax de saumon, magret séché
et betterave

*kk
Compression de Foie gras
et Anguille fumée
ouv
Duo de st Jacques et Boudin noir
autour de la pomme

*xx

Fricassée de volaille et Langoustines
Tortellini a la ricotta

08 et 15 Février
SOIREE TELEPHONE
Menu d'un Autre monde

Le jour s'est levé
(Bouchées du soleil levant, sushi maki)

*kx

Métro c'est trop

(Jambon Beurre, tartare beeuf et boudin)

ouv

Je révais d'un autre Monde...du silence

(Comme une paella de fruits de mer
revisitée)

*xk

Un jour j'irai @ New-York avec toi
bouchées
(Pulled Porc - French fries ...)

18 Avril et 16 Mai
SOIREE JEUX OLYMPIQUES

Les origines Grecque
(salade de poulpe de méditerranée)

*kx

La France héte des jeux
(Escargots créme, cochon braisé et
gaspacho d'asperge et canard fumé)

ov
Les sports aquatiques
(Bar de ligne, nage de Lotte, moules et
couteau)

*kx

Les lauriers de la victoire et I'agneau
(Canon d'agneau mariné au laurier, légumes
de printemps)

Dessert surprise réalisé par les éléves en Mention Complémentaire
Cuisinier en Desserts de Restaurant ou les Patissiers.






