LY

LE MOULIN



ENTREES

La vardine 14
Filets marinés, tarte fine aux oignons caramélisés & roquette acidulée

Le foie gras de canard 22
Mi-cuit & basse température, rapé de féve de tonka, whisky tourbé & champignons crus

Le saumon Bomlo 18
Tataki aux fruits de la passion, riz koshihikari snacké & crémeux de brocolis

Leqs ceufs de la ferme de S‘Thibault 11

Marinés au jus de betterave, minosa de jaune au persil & tuile de pain grillé

Le fromage de chévre 15

En carpaccio aux aromates, tartare de courgettes & noisettes de la brie

PLATS

Le bar 25

Filet cuit sur la peau, fricassé de légumes caramélisés & espuma de fenouil citron vert

Le maquereau 22
Mariné au raifort et citron puis snacké, boulghour aux herbes fraiches & tomates réties

Lagneau 29

Epaule au curry vert, gingembre et lait de coco, riz sauté aux oignons & coriandre

Le cochon francilin 25
Poitrine cuite lentement fagon barbecue, carottes roties & purée de mais

Le beeuf des Hauts-de-France 35

Entrecéte 300g simplement snackée, frites maison & créme de brie de Meaux

Led lentilles de 1a ferme de Ferolles 18

Cuisinées en fricassée puis liées au St Faron & légumes rétis aux herbes



ACCOMPAGNEMENTS

Frites maison 7 Légumes rotiy
Riz sauté 6 Salade verte
MENU ENFANTS

Nuggets de poulet et frites maison

ou

Pites au ketchup et Comté ripé

+

Mi-cuit au chocolat et créme anglaise cacahuéte

DESSERTS

Aqyielte de fromages affinés

Le chocolat
Gateau mi-cuit, créme anglaise cacahuéte & quelques chouchous...

Led fruity

Taillés en minestrone, sirop Iéger a la citronnelle & cake imbibé au jus de citron

La pomme
Cuite a basse température & riz au lait au beurre salé

Led framboises
Déposées sur une créme brilée pistache & grué de cacao

15

14

11

12

11

12



