COUVERT

CROQUET DE ARROZ, TILAPIA EMPANADA COM
GERGELIN,TORTA DE PEIXE COM CAMARAO E
FOLHEADO DE CARNE ACOMPANHADOS DE
MOLHOS DIVERSOS.

ENTRADAS -

SALADA
REPOLHO,RADICHIO,CHICORIA PERA E
- GORGONZOLA

~ CREME DE ABOBORA
BOUQUET,DE ABOBORA,COENTRO, SUCO DE
LARANJA E CROUTONS.
! A Y

PRATO PRINCIPAL .

PEIXE ,
PESCADA AMARELA,COM RISOTO DE CAMARAO

FILE MI GNON , ,
GUARNECIDO POR PURE DE BATATA COM
BACON, MOLHO DEMI GLACE E VAGEM VERDE.

SOBREMESA
- BROWNIE DE CHOCOLATE BRANCO °
BLONDI|E BROWNIE COM COMPOTA DE PERA

E'SORVETE.
ou

>

-
- PETIT GAUTEU -
- ‘ CREME DE CHOCOLATE,CRU}MBLE E SORVETE.



COUVERT

CROQUET DE ARROZ, TILAPIA EMPANIZADA CON

SEMILLAS DE SESAMO, PASTEL DE PESCADO CONg
CAMARONES Y EMPANADILLA DE CARNE
ACOI\/_IPANADA DE DIFERENTES SALSAS .

APERITIVO

. ENSALADA o :
COL, RADICHIO, ACHICORIA Y
GORGONZOLA
CREMA DE CALABAZA
CALABAZA, CILANTRO, JUGO DE NARANJA
’ . Y PICATOSTES.

PLATO.-PRINCIPAL

PESCADO .
MERLUZA AMARILLA CON RISOTTO DE GAMBAS

SOLOMILLO ,
ADORNADO CON PURE DE PATATA CON TOCINO,
SALSA DEMI GLACE Y JUDIAS VERDES.

POSTRE .
BROWNIE DE CHOCOLATE BLANCO

CON MERMELADA DE PERA Y HELADO. .
o ou

PETIT GAUTEU
CREMA DE CHOCOLATE, CRUMBLE Y HELADO.




COUVERT

RICE CROQUET, TILAPIA BREADED WITH SESAME
SEEDS, FISH PIE WITH SHRIMP AND MEAT
PASTRY ACCOMPANIED BY DIFFERENT SAUCES .

APPETIZER

PUMPKIN CREAM .
o BOUQUET, PUMPKIN,
CORIANDER, ORANGE JUICE AND
CROUTONS.
PUMPKIN CREAM
BOUQUET PUMPKIN, CORIANDER, ORANGE JUICE
AND CROUTONS.

MAIN COURSE

FISH
YELLOW HAKE WITH SHRIMP RISOTTO

FILET MIGNON . . . ,
GARNISHED WITH MASHED POTATO WITH
BACON, DEMI GLACE SAUCE AND GREEN BEANS.

DESSERT A'

WHITE CHOCOLATE BROWNIE
° BLONDIE BROWNIE WITH PEAR JAM AND
| ICE CREAM. ’
ot
_ PETIT GAUTEU
CHOCOLATE CREAM, CRUMBLE AND ICE CREAM.
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