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Champignons a la grecque, tomates
confites et Tzatziki

Carré de porc Choisy

Coeur coulant chocolat facon forét noire

Tarte fine de rouget facon pissaladiere

Estouffade de boeuf provencale

Creme brulée aux zestes de citron et
orange

Profiteroles de petits pois, jus de persil et céleri

Langue de boeuf, sauce piquante

Mousse cassis

Quiche lorraine
o
Retour de péche, émulsion au vin rouge et
pomme grillée
o

Café gourmand

RESTAURANT PEDAGOGIQUE D'IRFA FORMATION I RFA
DU MARDI AU VENDREDI DES 12H15

MENU A 11.50€ SAUF EXCEPTIONS

GROUPE

FORMATION

Asperges sauce mousseline

. - '
‘ Menu a 14,50 € Cotes d'agneau Vert'pre

Tarte Bourdaloue

Blinis au saumon fumé, beurre blanc et ccuf
mollet

Cote de porc aux deux purees

Mousse au chocolat

Taboulé aux herbes

x y
& Crevette panée a |'orientale, sauce tomate épicée
et riz Madras

Savarin exotique, granité
citron et ananas caramélisé

FERME



Salade méditerranéenne

Galette bretonne

Panna cotta, coulis de fruits rouges

Blancs de poireaux, sauce gribiche

Chou farci au saumon, vinaigrette tiede de
poivrons

(Euf a la neige

Salade de fruits de mer, croustillant a la
facon d'un nem

Lapin aux Champignons

Poire Belle-Hélene

Fritots de crevettes au curry

Brochette de lotte, beurre des iles et riz
madras

Fondant de caramel au beurre salé

INFOS & RESERVATIONS
02 31 82 70 60 | ateliergourmand@irfa-formation.fr

Tarte fine d'escargot a la creme d'ail et au
jus de persil

Mignon de veau facon normande

Tarte aux pommes

Bavarois d'asperge au saumon fume,
creme de vodka a I'aneth
([ J
Bavette grillés sauce béarnaise, pommes
pont-neuf

Creme caramel

Salade facon nicoise

Papillote du pécheur, pommes de terre au
lard

Savarin chantilly

FERME




